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Vorrede 
zur ſiebenten Auflage. 


Wenn mir das feltene Glück zu Theil wird, ein Vor- 
wort zur fiebenten Auflage meines Kochbuches fchreiben 
zu fönnen, welches in 14,000 Eremplaren in der Welt 
eurfirt, ohne der Ueberfegungen in die böhmifche, franzd- 
ſiſche und italienifhe Sprache zu gevenfen, fo darf ih 
biefen Umftand wohl als unläugbaren Beweis anfehen, 
daß ed mir gelungen fei, die Zufriedenheit des kochenden 
und fpeifenden Publikums zu erwerben. Gleichwohl würbe 
. ich bei der Ueberfhwenmung von neuen und wohlfeilen 
Kochbüchern die Herausgabe diefer fiebenten Auflage viel- 
leicht nicht gewagt haben, wenn ich nicht von mehreren 
Gönnern und hohen Kurgäften von Marienbad dazu auf- 
gefordert worden wäre. Sch übergebe aljo mein mieber 
mit mehreren neuen Nummern vermehrtes Kochbuch aber- 
mals den freundlichen Leſern, und findet ed in feiner ge— 
genmwärtigen Geftalt eine eben fo beifällige Aufnahme wie 
die frühern Auflagen, jo erfüllt dieſes den innigften Here 
zenswunſch 


der Verfaſſerin. 


I* 


Vorwort 


zur achten Auflage. 


Erfreulich war es für mich, von einer Buchhand— 
lung meines Vaterlandes Bayern aufgefordert worden zu 
ſeyn, ihr den Verlag meines Kochbuches, ſobald eine neue 
Auflage nothwendig würde, zu überlaſſen, welchem Wunſche 
ih denn auch mit Vergnügen entſprach, nachdem die 
ſiebente Auflage zu Ende ging. 

Indem ich Hier für die bisher in fo hohem Grade 
günftige Aufnahme meines Kochbuches meinen gerührteften 
Dank abftatte, darf ih mich wohl getroft der Hoffnung 
hingeben, daß es auch diefer achten Auflage, die ich mit 
mehreren nüßlichen Recepten bereichert. habe, nicht an 
Beifall und Theilnahme fehlen wird. 


Die Berfafferin. 


Vorwort 


zur neunten Auflage. 


Ungeachtet der Menge in neuerer Zeit erjchienenen 
Kochbücher, deren mande fogar nur bloße Nachahmun⸗ 
gen unfered Neudecker'ſchen Werkes find, ift nach einigen 
Jahren auch die ſtarke achte Auflage vergriffen, — der 
beßte Beweis, daß die Vorzüge dieſes Buches ftet3 aner- 
fannt werden, und gemwürbiget bleiben. 


Gegenwärtige neunte Auflage wurde wieder auf das 
Sorgfältigfte durchgefehen, und die früheren Nacdhträge und 
zerftreuten Anhänge find nun in die gehörigen Abthei- 
lungen eingereiht, wodurch Ueberficht und Gebrauch des 
Buches mefentlih erleichtert, jomwie auch deſſen Werth 


vi Vorwort zur neunten Auflage, 


durch mehrere Recepte ueuerer Kochkunſt wieder erhöht 
wurde. | 


Möge fi auch diefe neue Auflage ſtets andauernder 
Gunft zu erfreuen haben. 


Die Verlagshandlung. 


Vorbericht 
als nöthige Worbelehrung für das Ganze. 





Der Ueberflug an Kochbüdern, womit dad Publikum 
gleihfam uͤberſchwemmt if, würde ſchon allein ein Hinrei- 
hender Grund feyn, die aufgeregte Neigung in mir zu 
unterdrüden, dieſen Ueberfluß noch mit einem ähnlichen 
Werke zu vermehren, wenn mich nicht eine vieljährige Er— 
fahrung, die ich größtentheild in den Küchen vornehmer 
Häufer gemacht Habe, in die Geheimniffe der Kochfunft 
Hinlänglich eingeweiht hätte, um behaupten zu dürfen, daß 
ich bei allem Ueberfluße folder Schriften doch kaum etwas 
Ueberflüſſiges gefchrieben habe. 

Man hat, fo viel ich weiß, für den Unterricht im 
Kochen ſchon Manches gethan; man hat faft alfenthalben 
die Kochkunſt mit Neuheit, Berfchievenheit, Seltenheit und 
Mannigfaltigfeit der Speijen mühfam zu erweitern gejucht 
und mit der Abhandlung über das Verfahren bei Zube- 
teitung diefer Speifen mehrere Bände angefüllt, dabei aber 
biöher für eine mit Eleganz vereinigte Cinfachheit, für 
Häuslichfeit, für eine auf den herrfchenden Geſchmack ge 
gründete Auswahl, und für die auf der Angabe gewifler 
praktischer Vortheile beruhende Deutlichkeit in der Anmei- 
jung nur wenig geforgt. Dieje Lüden auszufüllen, war 
mein Beftreben in diefem Werke. 

Bayern — meinem Baterlande — verbanfe ich meine 
Ausbildung in den erfien Grundfägen der Kunft, bie ich 
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durch eine langwierige Erfahrung in den Küchen großer 
Häufer Böhmen's und Oeſterreich's fo weit gebracht zu 
haben glaube, um mich zu dem gegenwärtigen Unterneh- 
men fähig halten zu dürfen. 

Nicht deſto weniger würde ich mir nie haben ein- 
fallen lafjen, meine in dieſem Wache gejanimelten Kennt» 
niffe dem Publikum dur den Drud mitzuiheilen, wenn 
ich nicht felbft von fo vielen hohen Herrſchaften, welche 
alle die Zubereitung meiner Speifen mit großen Lobſprü— 
hen überhäuft haben, zu wiederholten Malen aufgemun« 
tert worden wäre, dieſelben nach und nach nieverzufchrei- 
ben, und fie dann dem Drude zu übergeben. 

Ich glaube dabei, wenigſtens jungen Anfängerinnen, 
und vorzüglich meinen Landdmänninnen, einen wefentlichen 
Dienft mit der Herausgabe zu erweiſen; ja, ich wage es 
fogar no, deswegen Anſpruch auf ihren Danf zu ma- 
hen, da ich meine Erfahrungen mit fo vielem Fleiße in 
diefem Buche zufammengetragen, und dieſelben fo deutlich 
und umftändlid ausgeführt habe, daß diejenigen, die meine 
Vorfchriften genau befolgen wollen, gewiß den Vortheil 
daraus ziehen werben, der mit allem Nechte davon erware- 
tet werben darf. 

Wenn ich fo eben anführte, daß dieſes Werk meine 
eigenen Erfahrungen enthalte, jo muß man nicht glauben, 
ala ob ich unterlaffen hätte, andere gute Kochbücher bei 
dieſem Gefchäfte zu Rathe zu ziehen; nein, ich habe im 
Gegentheile- anfänglich die beften benußt, nach vielfältigen 
Proben das Nüglichfte davon herausgehoben, und meine 
eigenen Verſuche damit vermijcht, um ein zweckmaͤßiges 
Ganzed daraus zu bilden. Hierunter befinden ſich aber 
eine Menge anderer, ganz neu zubereiteter Speijen, bie 


Vorbericht. X 


bloß in Bayern, Defterreih und Böhmen gemöhnlich find, 
und die ich entweder verbeflert oder durch eigenen Fleiß 
jelbft erfunden habe; und dieſe find es hauptfächlich, vie 
mir den Beifall fo vieler hohen Herrjchaften erworben haben. 

Es fommt aber in der Kochkunft nicht fowohl dar- 
auf an, zu wiffen, wie man Speifen gut und fhmadhaft 
zubereiten joll, ſoüdern, wie ſolches auf eine wohlfeile Art 
geihehen kann; auf diefen Punkt habe ich eine befondere 
Nüdficht nehmen zu müfjen geglaubt, weil ich aus Erfah 
rung weiß, daß nicht in allen Küchen gleicher Ueberfluß 
herrſcht. Daher habe ich dieſem Bude eine ſolche Ein- 
rihtung gegeben, daß nicht nur eine große, fondern auf 
die kleinſte Küche fich feiner mit Vortheil bebienen Tann. 

Nun noch eine Fleine Notiz wegen des Titels dieſes 
Buchs. Dieſes Fönnte leicht diejenigen irre leiten, die e&. 
gebrauchen wollen. Diejenigen, die in Bayern find, Fünn- 
ten glauben, daß e3 bloß für fie allein gefchrieben wäre, 
und diejenigen, die nicht in diefem Lande wohnen, Fönnten 
vielleicht dad Gegentheil meinen; mit diefer Meinung würs- 
den fich jedoch beide Parteien, beſonders die legte, ganz 
verrechnen. „Die bayerifche Köchin" wird ed darum be— 
titelt: 1. weil ich felbft eine Bayerin bin; 2. weil bie 
meiften hier befchriebenen Speifen in Bayern üblich find; 
3. weil Alles nad bayerifchem Maß und Gewicht behan- 
delt wird, und weil endlich A. die in dieſem Lande übli- 
hen Ausdrücke und Provinzialimen, die einmal von Als 
ters her fo vielen Speifen beigelegt find, beibehalten wer- 
den mußten. | 

Um aber viefed Buch für ganz Deutfchland gemein- 
nüßig zu machen, und ed zu Jedermanns nüßlichem Ge— 
brauche einzurichten, habe ich entweder jenen bloß in 
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Bayern, Defterreih und Böhmen bekannten National-Be- 
nennungen meijtentheil8 die eigentliche Bedeutung in rei- 
ner hochdeutfcher Sprache gleich beigefügt, oder ich habe 
den Sinn dieſer Provinzialausprüde in der eigens beige» 
gebenen Wörter- Erklärung angedeutet. 

Das ganze Werf befteht in fünfzehn Abtheilungen, 
welche in mohlgeorbneter Reihenfolge nebft ven verfehienen- 
ſten Fleiſch- und Faftenfpeifen auch noch die Zubereitung 
von Getränken, Erfrifhungen ꝛc. enthalten. Alle find fo 
gefhrieben, daß fie ſowohl auf Herrfchaftätafeln, ald auch 
für gute Hausmannskoſt anwendbar ſind. Auh fand 
ich für nöthig, alle fowohl zur Kochkunſt, ald zur übri- 
gen Hauswirthſchaft gehörigen Bemerkungen und Erin- 
nerungen weiter unten beizufegen. Werner entwarf id 
auf jeden Monat fieben Speifezettel von dem, 
was in jeder Jahreszeit und in jedem Monate 
zu haben if. Und da die Speifen allemal für 
eine gewiffe Anzahl Perſonen beflimmt werben 
mußten, fo muß ih noch bemerfen, daß id fie 
alle auf zwölf Berfonen eingerichtet habe. Wenn 
alfo nun Speifen für mehr oder weniger Perfonen zuge— 
richtet werden follen, jo wird man natürlicher Weife das 
Dnantum verhältnigmäßig zu vermehren oder zu vermin- 
dern wiſſen. 

Einige nöthige und allgemeine Bemerkungen, die jo» 
wohl für die Küche, ald auch für die übrige Hauswirth- 
ſchaft höchſt nüglich find, und welche ich deßhalb jeder 
Köchin mit Aufmerffamfeit zu leſen, uud fie dann zu bes 
folgen beſonders anempfehle, laſſe ich dem Bude in nach— 
folgender Borerinnerung vorausgehen. 


Vorerinnerung. 


Das erfte und vorzüglichte Attribut in allen Küchen 
muß Reinlichfeit und Ordnung feyn. Hat man Gafferollen 
oder andered Kupfergefchirr, fo ift beſonders darauf zu ſe— 
ben, daß diejelben immer gut verzinnt find; denn in trau» 
rigen Beifpielen erzählt und die Erfahrung, wie höchſt 
nachtheilig das Kupfer der menjchlichen Gefundheit fei, 
befonder8 wenn eine in Effig oder Wein zubereitete Speife 
darin ftehen geblieben ift. Auch in Mefling und Zinn ift 
es ſchädlich, etwas aufzubewahren, zumal Obftipeifen; man 
jieht e8 ſogleich an der Farbe, die fie verlieren, und ſo 
werden fie ſehr ungeſund. Dieſe Küchengeräthichaften nun 
ſind des Anſehens wegen nicht nur von außen, ſondern, 
um der Geſundheit willen, noch mehr von innen zu pu— 
tzen und ſauber zu halten. Es iſt zu vermuthen, daß ſchon 
Vielen dieſe Bemerkung bekannt iſt, wie ſie wirklich Jedem 
bekannt ſeyn ſoll; dennoch wird ſie hier nicht überflüßig 
ſeyn, wenn fie auch nur einigen Wenigen meiner Leſerin— 
nen zum erſten Male zu Geſicht käme. Der Geſundheit 
wegen iſt beim Kochen vorzüglich eiſernes und irdenes Ge— 
ſchirr, und bei Tiſche Worzellain = Gefäß nicht ge— 
nug anzupreifen; auch ift daſſelbe am leichteften rein zu 
erhalten; doch muß beim Abpugen alle mögliche Behut- 
jamfeit angewendet werden, damit nichts zerbreche. Es laͤßt 
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fih aber nicht in jedem Porzellain » Gefäße Fochen, 
oder in der Röhre baden. Das befte dazu iſt Steingut, 
‘in welhem man Alles, außer Krebfe und Stodfifh, ko— 
chen, braten und baden Ffann. Will man aber auf Por- 
zellain oder Zinn in der Röhre baden; fo darf man nur 
der. Schüffel eine vide, mit Salz beftreute Platte un- 
terlegen, wo man alddann des Zerbrechend wegen außer 
Sorgen jeyn kann. Auch empfehle ich zum Abfpülen etwas 
Lauge unter dad Waffer zu nehmen, womit dad Gefchirr 
am beften vom Schmuße gereiniget wird. Baft, wenn 
man ihn Haben kann, ift zum Abjpülen immer bienlicdher, 
ald Tücher oder Lappen. Nach dem Abwaſchen des Ger 
ſchirrs muß es eigentlih noch im friſchen Waſſer abge- 
ſchwemmt, und Kupfer und Meſſing mit Sägekleien ab— 
getrocknet werden, damit es nicht anlaufe. 


Zweitens find Oekonomie und Sparſamkeit nicht nur 
jedes Dienſtboten Schulvigfeit, fondern fie find auch an— 
derer Urjachen halber jehr angurühmen; denn durch Ueber- 
flug fann oft mehr verloren, ald gewonnen werben. Hat 
man Fleiſch, Mehl, Eier, Gemüfe oder anderen Speife- 
Borrath, jo jehe man forgfältig darauf, daß Nicht ver- 
derbe, ſondern Alles gut aufbewahrt, und immer das 
Aeltere vor dem Neueren hergenommen werde. Befindet 
fih dad Fleiſch an einem Fühlen oder frifehen Orte, fo 
muß ed nicht liegen, fondern aufgehangen, und, erfordert 
ed nicht die höchſte Noth, jo muß es auch nicht eingefal- 
zen werben; von dieſer Regel leidet jedoch Wildpret und 
Schweinfleifh eine Ausnahme. Rind, Kalb- oder Lamm— 
fleiih ift am beiten troden aufzubewahren, e8 behält den 
Saft viel beſſer bei fi; die Suppen werden auch davon 
viel Shmadhafter, und die Braten viel weißer, appetitlicher 
und faftiger. Geflügel muß troden gerupft, und, ohne es 
naß zu maden, audgenommen werben. Soll e8 gut und 
mürbe werden, jo muß e8 im Sommer einige Tage vor- 
her aufgehangen werden, und im Winter audfrieren. Soll 
das Geflügel aber audgelöft werden, jo muß dieß aller- 
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dings geſchehen, indem daſſelbe noch warm iſt, weil es 
fpäter erſtarrt, und für jene Vorbereitung unbiegſam wird. 
Will man das Fleiſch oder Geflügel vor Fliegen oder 
anderem Ungeziefer bewahren, ſo muß man es gut in 
Tücher einſchlagen. Soll Speck, geräuchertes oder geſal— 
zenes Fleiſch vor dem Anlaufen geſichert werden, ſo tauche 
man daſſelbe etliche Mal in ſcharfe Buchenlauge ein, und 
laſſe ſie eintrocknen. 


Der ſämmtliche Vorrath an Mehl muß an einem 
trofenen Orte aufbewahrt und oft umgerührt, oder, noch 
beffer, durchgefiebt werden, damit daſſelbe nicht ſtockig und 
klumpich werde. Eier muß man nie zu viel kaufen; hat 
man aber einmal einen zu großen Vorrat, fo muß man 
fie, um fie vor der Fäulniß zu bewahren, in Getreide oder 
in feinen Sand fo tief hineinfteden, daß fie gänzlich darin 
verborgen find; denn auf diefe Art find fie am längften 
zu erhalten. 


Gemüfe ift am beften im Keller oder fonft an einem 
friihen Orte zu verwahren, damit es nicht welfe oder gar 
verfaule. Bei Rüben- oder Sauerfraut muß fleißig nach— 
gejehen, und beides öfter gereinigt werden. Hat man Schmalz 
vorräthig, jo ftelle man es an einen frifhen Ort. Auch 
Butter faufe man nie zu viel, weil fie bald ranzig, bit- 
ter oder fauer wird. Befonder8 mache ich meine Leſerinnen 
auf das Abjhöpf-Fett aufmerkſam; denn es it zum Ver— 
kochen vorzüglich gut und gejund, und mir in vielen Stü- 
fen nothwendiger und lieber, als Butter oder Schmalz. 
Auch abgefhöpftes Fett von Braiſen oder von braunen 
Saftjuppen (Jus) ift gut aufzubewahren; es iſt, wo nicht 
für die Herrfchaftstafeln, doch für gemeine Koft jehr nüß- 
lih zu gebrauchen. 


Dritten? jollte man, um das Holz zu fparen, das 
euer nicht zu früh anmachen, um jenes nicht ohne Noth 
zu verbrennen. Will man eine gute und klare Suppe be= 
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fommen, jo muß man das Fleiſch im Falten Waſſer an- 
feßen, weil e8 auf dieſe Art eher weich wird. Will man 
ed noch gefhwinder weich haben, fo lege man ein Stüd 
Eifen oder Glas dazu. Iſt das Fleiſch nicht unrein, fo 
thut man beſſer, wenn man es ungewafchen an dad Teuer 
fegt; denn durch zu viel Waſchen und Wäflern verliert e3 
feinen beiten Gefhmad. Das Fleiſch, das zu einer herr» 
ſchaftlichen Tafel gehört, follte bei dem Zuſetzen eigentlich 
gar nicht gefalgen werden, da die Brühe zu verjchiedenen 
Gemüfen und Saucen brauchbar ift; denn da fie ohnehin 
oft und lange beim Feuer gehalten zu werben pflegt, jo 
muß fie natürlicher Weile durch öfteres und anhaltended 
Sieden immer jaurer werden, und fo würde man fie am 
Ende der zu großen Säure wegen gar nicht genießen Fön« 
nen. Das Fleiſch wird beim Anrichten, fo bald es aus 
der Brühe fommt, mit Salz beftreut; bei bürgerlicher Koſt 
aber wird das Fleiſch beim Anjegen mäßig gejalzen. Fängt 
ed an zu fieven, jo wird es fleißig abgefchäumt, und, wenn 
ed zu haben ift, verjchiedenes Grünes, ala: Peterfilie, Porri, 
Möhren, Paftinaf und vergl. Hinzugethan; dieß Alles wird 
rein abgewajchen und abgepußt, und fo mit einem Baden 
zufammen gebunden in die Suppe gelegt. Hat das Fleiſch 
einige Stunden lang gefotten, jo wird dad Wett davon ab— 
geihöpft. Uebrigens foll es immer ruhig fortjieden, und 
immer zugededt feyn, jonft verliert fih die Suppe, und 
mit ihr der befte Geſchmack. Auch muß das, was zu Ra- 
gouts oder Eingemachten blandirt oder überjotten wird, 
im Falten Waffer zugefegt, und nur fo lange überfotten 
werben, bis es verfcehäumt ift; dann nimmt man ed her- 


aus, legt es in friihes Waſſer, und hebt «8 fo für den 


Gebrauch auf. 


Bei dem Braten ift darauf zu achten, daß Kalbs«, 
Lamms- und Geflügelbraten nicht zu viel gewafchen, auch 
nieht zu früh vor dem Gebrauche eingefalzen werden; denn 
dad Salz zieht den beften Saft heraus. Ich begreife nicht, 
wie die meiften Leute dieſes Waller weggießen Fönnen, da 
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es eigentlich das befte if. Die Braten müflen, ſowohl in 
der Röhre ald auch am Spieße, ſehr langſam gebraten 
werden; denn auf diefe Art werben fie faftiger und mür«- 
ber. Die NRöhrbraten müſſen öfterd umgemwendet und ge- 
fehmiert, oder mit der eigenen Sauce, die immer daran 
ſeyn muß, begofien werben. Die Spießbraten müfjen nod 
dfter beftrichen, und nachher mit ihrer eigenen Abtropf- 
Sauce fleißig begoſſen werden, damit fle einen Glanz be- 
fommen. Geflügel- over LZämmerbraten müſſen etwas fchnel- 
ler gebraten werden. Die Saucen von Braten muß man 
bejonderd in Acht nehmen, weil fie zu Eingemachtem ſehr 
gute Dienfte leiften; auf Herrjchaftätafeln dienen fie ftatt 
einer Glace, und bei der Bürgerfoft flatt eined Safrans. 


Viertend ift bei der Zubereitung einiger Gemüfe, als 
Kohl, Wirfking, Kohlrabi und dergl., befonderd wenn 
fie fhon alt find, und einen jtarfen Geruch haben, das 
zu bemerken: fie müſſen blandirt, d. i., überfotten, dann 
mit frifhem Wafler abgeſchwemmt, und darauf erft ge- 
dünftet werden. Auf diefe Weile werden auch Spargel, 
Blumenfohl, oder Karfiol und Spinat im Salzwaſſer zu- 
vor überfotten; aber dieß muß in feiner eifernen Pfanne 
gefchehen, weil in verfelben Alles ſchwarz werden mürbe, 
noch ehe man die Saucen darauf gäbe. 


Alle Hülfenfrüchte, ald: Erbſen, Binfen, Bohnen 
werden im frifchen Waſſer angeſetzt, und, um fie weich 
fochen zu Fönnen, ift Flußwaſſer dem Brunnenwaffer weit 
vorzuziehen. In den Städten, die Röhrbrunnen-Waffer 
haben, ift dieſes zu dieſem Behufe dad vorzüglichfte; hin— 
gegen ift Ciſternen- oder anderes ſtehendes Wafler dazu 
ganz unbraudbar. Schneden fegt man ebenfalld im kal— 
ten Waſſer zu, weil fie cher weich werden. Auch der 
Stodfifh, der nicht gebaden wird, muß in einer meſſin— 
genen oder Fupfernen Pfanne oder auch in einem Topfe 
mit Faltem Waſſer aufgefegt werden, und fo lange auf 
dem Feuer ftehen bleiben, bis er zu fieden anfängt; dann 
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ſtellt man ihn davon, deckt ihn zu, und läßt ihn eine 
Zeitlang ftehen. Sonſt aber müffen eigentlih alle Gat- 
tungen Fifche, außer den blau abgejottenen, vor dem 
Kochen gut eingefalzen werben. 


Ueberhaupt follte jede Köchin Salz und Zuder mäßig 
gebrauchen, und mehr auf den Geſchmack der Herrichaft, 
als auf ihren eigenen, fehen. Auch erfordert meine Art 
zu kochen wenig Gewürz, außer Pieffer, Nägelein und 
Zimmer; doch fteht deſſen Gebrauch einer jeden Köchin 
frei, indem ich bei jeder Speife anmerken werde, was für 
Gewürz dazu genommen werden Tann. 


Fünftens, da überall und au in unferen Ländern 
die Kartoffeln (Erdäpfel) allgemein und viel gebraucht 
werben, fo will ich hier kurz befchreiben, wie man am 
beften Mehl daraus bereitet. Man nimmt dazu gute meh-. 
liche Erväpfel, fchält fie ab, und reibt fie auf einem Reib— 
eifen; dann gießt man friſches Waſſer darauf, und feihet 
Alles, nachdem es aufgerührt ift, durch ein feines Haar- 
jieb. Das Grobe und Faferichte, welches zurüd bleibt, 
wird davon weggenommen, und kann, getrodnet, für ge- 
meine Leute zu Knödeln (Klößen) verbraucht werden: aber 
das durchgefeihte Waffen, das fehr mehlih ift, bleibt 
eine Weile ftehen, bis ſich das Mehliche ablagert; man 
fchüttet dann das Waffer behutfam ab, und gießt wieder 
frifches darauf. So wird „8 ſechs bis ächt Mal mwieder- 
holt; hernach kann man foldhes, wenn ed an der Sonne 
oder am Dfen getrocknet und fein gerieben ift, zu Stärfe 
oder zu Haarpuder gebrauden. 


Erfie Abtheilung. 
Bon den Suppen. 


a) Fleifchfuppen. 


1. Gute Bouillon- oder ordinäre Suppe. 


Man nimmt ein Stüf Rindfleifh, fo groß man es nöthig 
hat, und fegt es mit frifchem Waffer zu. Will man eine gute 
Euppe davon erhalten, fo ift mageres Fleifch dem fetten vorzus 
ziehen. Auf ein Stüd von 4 bis 5 Pfund fönnen immer 5 bis 
6 Map Wafler genommen werden. Hat man eine alte Henne, 
Kalbsbeine oder Knochen, fo muß nad Quantität der Topf aud) 
größer feyn. Hat das Fleisch gut gefchäumt, fo nimmt man ein 
paar gelbe Rüben, PBaftinaf, ein Fleines Stück Sellerie, etliche Ber 
terfilienwurzeln, auch Porri; dieß alles wird rein abgefchabt und 
gewafchen, dann in einige Etüde gefchnitten, mit einem Faden 
zufammengebunden, und zu dem Fleiſche gelegt. Hat das Fleiſch 
2 Stunden gut gefotten, fo kann man das Fett davon abfchöpfen. 
Das Fleifh muß immer zugededt bleiben, und ganz langfam fies 
den, damit die Suppe nicht trübe wird. 


2. Gute Jus- oder braune Saftſuppe. 


Man nimmt einen Ziegel oder eine Cafferolle, legt Fett oder 
etliche Schnitte frifchen Speck hinein, dann fchneidet man etliche 
Zwiebeln in Scheiben, fo, daß man den Boden damit bedeckt, 
und etliche Gewürznägeln dazu. Hierauf wird ein magered Stüd 
rohes Rindfleifch fchnittweife hineingelegt. Auch ſchneidet man et- 
liche gelbe Rüben, Paſtinak, Borri, Sellerie, alle zu Fleinen 
Schnitzeln hinein, läßt diefes unzugedeckt fo lange auf der Glut 
abbraten, bis die Zwiebel auf dem Boden gleich. braun wird. 
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Dann gießt man gute Bouillons oder Fleifchfuppe dazu, und läßt 
e8 zugededt einige Stunden langſam fieden, damit es nicht trübe 
wird. Man fann auch Kalbsbeine, oder Beine von Geflügel hin- 
ein thun, dazu auch, wenn man es hat, ein Feines Stüf Schaf- 
fleifch oder Beine. Mit diefer Suppe kann man alle Euppen fär- 
ben, und fie ſehr jchmadhaft machen. Auch ift fie fehr nüglich, 
und bei aller Kocherei höchft nothwendig. Es ift auch nicht nö— 
thig, eine Quantität davon anzugeben, weil fie fih ein paar 
Tage lang aufbewahren läßt. 


3. Slace zu machen. 


In eine Gafferolle legt man Fett auf den Boden, dazu Zwie— 
“ bein nebft vielen andern Wurzeln, alles in fleine Stüde gefchnit- 
ten. Dann nimmt man 3 Pfund mageres Rindfleifh, 2 Pfund 
Kalbfleifch, ein halb Pfund guten Schinken, 3 oder 4 Kälberfüße, 
mehreres Bein- und Kochenwerf, wenn man es hat. Diefes alles 
wird gefchnitten, zufammengehadt, und in die Caſſerolle gelegt. 
Man läßt ed Anfangs auf dem Boden etwas bräunlich werben, 
alsdann gießt man 4 Map Waffer darauf, läßt es zugededt 5 
Stunden lang zufammen ganz langfam Eochen, fodann feihet man 
ed ab; den noch übrigen Sud von den Beinen aber feihet man 
durch ein Tuch, ſetzet e8 in einer Heinen Gafjerolle oder in einem 
Tiegel wieder auf, und läßt es bis auf eine halbe Maß einfie- 
den. Diefes fchüttet man auf einen porzellänenen oder irdenen 
Teller, und feßet e8 an einen Fühlen Drt. Diefes Glace ift ſehr 
nothwendig, und in allen Küchen zu gebrauchen; es wird in ber 
Folge bei vielen Speifen gebraucht, und genannt werden. Im 
Falle die Rindfuppe nicht Fräftig genug ift, darf man nur ein 
fleines Stüd- von diefem Glace dazu legen, wenn fie beſſer und 
fhmadhafter werden foll. 


4. Braife zu machen. 


Die Braife ift eine Gattung guten Sudes, in welchem ver: 
fehiedenes Fleiſch- oder Geflügelwerk fich fehr mürbe und ſchmack— 
haft fochen läßt; auch behält es feine Weiße in demfelben. Man 
nimmt nämlich eine mehr’tiefe, ald flache Caſſerolle, gießt einen 
Theil Wein, und einen Theil gute Fleifchbrühe hinein; gehört es 
zu Wildpret, fo kann auch Efjig dazu genommen werden. Man 
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fegt auch ſehr viel Rindsfett und einiges Wurzelwerk dazu, als: 
gelbe Rüben, Paftinaf, ganze Zwiebeln mit Nägelchen beſteckt, und 
‚ein paar Lorbeerblätter. Zu diefem Eude wird alles das genom- 
men, was man in der Braife fochen will, nachdem es zubereitet 
iſt. Die Fricandeaux müffen geſpickt werben. Iſt es Geflügel, 
und ſoll es ſehr weiß bleiben, ſo muß alles in Speck eingebunden 
werden, nachdem es gut dreſſirt iſt. Alsdann wird ein Papier 
nach der Mitte der Caſſerolle zugeſchnitten, und auf das darin 
Befindliche gelegt, die Caſſerolle aber mit ihrem gehörigen Deckel 
zugedeckt. Alles muß hier ſehr langſam kochen, um recht mürbe 
zu werden, und weiß zu bleiben. In dieſem Sude oder Braiſe 
kann man mehrere Sachen kochen, die von gleichem Geſchmacke 
ſind; auch iſt dasſelbe einige Tage aufzubewahren; nur muß dieß 
im Sommer an einem kühlen Orte geſchehen. Hat man ſie nicht 
mehr nöthig, ſo kann man ſie auch, nachdem ſie ſehr rein geſeihet 
worden iſt, zu einer Glace einſieden laſſen, bis ſie anfängt, dickicht 
zu werden. Dieß gibt dann zu Saucen eine ſehr gute Glace. 


5. Kraftſuppe für Kranke. 


Man nimmt ein mageres Stück Rindfleiſch von 2 Pfund, 
einen Kalbsknochen, ein Stück Schaffleiſch zu 1 Pfund, oder Schaf— 
füße. Dieſes ſetzet man in einem Hafen oder Topfe von 2 Maß fri— 
ſchem Waſſer zum Feuer, gibt auch eine alte Taube dazu, die, 
wo möglich, geſchoſſen oder erdroſſelt werden ſollte, damit das 
Blut nicht davon kommt. Wenn dieſes verſchäumt hat, ſo gibt 
man 2 Peterfilienwurzeln, 2 gelbe Rüben, 2 Paftinaf, 2 Selleries 
ftöde, Porri, und eine ganze Zwiebel dazu; nun läßt man es bei 
einer Glut braten, dann ftedet man etliche Gewürznägeln darein, 
gibt zu denfelben in die Suppe auch ein paar Zehen Knoblauch 
und ein Lorbeerblatt. Wenn alles diefes darin ift, wird der Topf 
mit einem Dedel, welcher darauf paßt, gut zugededt; man ver- 
picht auch den Dedel mit einem fchlechten Teig, und läßt diefes, 
gut gededt, 3 Stunden fieden, fodann ſeihet man es ab, und gibt 
des Tages zweimal eine Schale zur Anfeuchtung zu trinfen; fal- 
zen kann man fie nach Belieben. 


6. Braune Saftfuppe mit Neis oder Maccaronen. 
Man nimmt auf 12 Perfonen ’/, Pfund Reis, wäfcht den- 
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felben fo lange mit Waffer, bis nichts Weißes mehr davon geht, 
feget diefen Reid mit guter Bouillon= oder Fleifchfuppe zu, läßt 
ihn fieden, ohne ihn aufzurühren, bis er ſchön weiß und aufges 
gangen ift. Vor dem Anrichten feihet man die noch übrige Suppe 
davon ab, gibt eine Jus-Suppe darauf, richtet e8 zur Tafel an, 
und falzet ed nach Gefchmad. Auf die nämliche Art macht man 
auch die Maccaronen, nur mit dem Unterfchiede, daß diefelben 
nicht ausgewafchen werben. 


7. Eine Olioſuppe zu machen. 


Man nimmt frifches Rindsfett, oder Eped, in eine Eafferolle, 
darauf Zwiebel und mageres Rindfleiſch, läßt diefes auf einer 
ftarfen Glut angehen, bis ed auf dem Boden braun wird. Dann 
gibt man es in eine Gafferolle von 6 Maß, dazu 3 Pfund Kalb— 
fleifh, vom Halfe oder Knochen, 3 Pfund Rindfleifch, welches 
mager und flächfig it, einen Rindefuß, ein paar Kalbfüße, eine 
alte Henne; von PBeterfilie, Baftinak, gelben Rüben, von jedem 
ein paar Stüde; dieß, nebſt 1 Pfund Scinfen, läßt man 4 Stun- 
den fieden, dann feihet man es rein ab, und gibt es in Echalen 
zu trinfen. 

8. Leberſuppe. 

Man nimmt eine ganze Kalbsleber, ſchneidet fie zu Fleinen 
Schnitzeln, wendet diefe in Mehl um, und badet fie aus dem 
Schmalze oder Fett; ftößt fie im Mörfer fein mit von 2 Kreuzer: 
Semmeln gebadenen Schnigeln, gibt es in einen Tiegel mit et- 
was gejchnittenem Peterfilienfraut und PBorri zc., gibt aute Fleiſch— 
oder Jus-Suppe dazu und läßt es gut ausſieden, feihet ed durch 
ein Sieb, und richtet ed über geröftete Semmeln an. 


9 Weiße, fricaflirte Neisfuppe. 

Der Reis wird in der nämlichen Quantität, wie in Nr. 6, 
! Pfund gewafchen, und in guter Suppe ganz weich gefotten; 
diefer fann aber öfter aufgerührt, und nach Belieben gefalzen wer— 
den. Vor dem Anrichten nimmt man 5 bis 6 Eierdotter in einen 
Topf, einige Tropfen frisches Waſſer dazu, gibt den Reis unter 
beftändigem Duirlen hinein, rührt ed einige Minuten fo beim 
Feuer, bis es anfängt dieficht zu werden, und man es fo zur Tas 
fel anrichten Fann. 
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Hat man etwas lebriggebliebenes von einem gebratenen Ka- 
paun, von Hühnern, Indian, oder auch, im Falle daß man nichts 
anderes hat, ein Stüd fihönen weißen Kalbsbraten, fo wird von 
diefem alle braune Haut abgelöfet, und das Fleifh im Mörfer 
Hein geftoßen, auch eine Hand voll abgezogene Mandeln, und 
4 hart gefottene Eier dazu gethan. Wenn alles diefes Hein ges 
ftogen ift, legt man ein wenig Rindsfett, oder ein Stüd Butter 
in einen Tiegel, gibt einen Löffel voll ſchönes Mehl dazu, läßt 
ed anlaufen, gibt das Geftoffene hinein, rührt e8 einigemal um, 
füllt den Tiegel mit guter Fleifchfuppe, und läßt ed eine gute 
Etunde fochen. Man fann auch ein wenig Musfatnuß hinein- 
geben; vor dem Anrichten fchlägt man e8 durch ein Haarfieb oder 
feinen Durchſchlag, und richtet es über geröfteted Brod an. 


11. Kaiferfuppe. 


Man fepet einen Tiegel oder eine Gafferolfe mit Rindefett 
und ‚einigen Schnigeln Sped auf, gibt recht viel in Scheiben ge— 
fehnittene Zwiebeln hinein; auch eine ganze Zwiebel mit Nägeln 
beftedt; fodann fchneidet man 1 Pfund mageres Rindfleifh, ein 
halbes Pfund Kalbfleifch, alles in Feine Schniteln hinein; hat 
man einen guten Scinfen oder ein Stück geräucherted mageres 
Fleifh, fo fann man hiervon auch '/, Pfund, nachdem es fauber 
gewaſchen, hineinfchneiden; auch legt man ein paar gelbe Rüben, 
Paftinaf, Sellerie, alles in kleine Echnigeln gefchnitten, dazu, und 
gibt es auf das Fleisch, läßt es ſodann auf einer Glut fo lange 
dünften, bis es anfängt auf dem Boden bräunlich zu werden; 
dann wendet man es öfters um, ftäubet ein paar Kochlöffel voll 
ſchönes Mehl daran, wendet ed damit noch einigemal um, und 
füllet fo viel ald es nöthig ift, gute Suppe darauf. Hat man 
Jus- oder braune Suppe vorräthig, fo wird es noch beffer, wenn 
man die Hälfte dazu nimmt, und es noch eine Stunde damit fo- 
ben läßt. Eodann fchlägt man es durch ein Suppenfieb, oder 
durch einen Durchfchlag, fricaflirt e8 vor Dem Anrichten mit 5 Eier- 
dottern, und richtet ed über geröftetes Brod für 12 Perſonen an. 


12. Krebsfuppe. 
30 Stück Krebfe werden abgefotten, ausgebrochen, und bie 
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Schalen mit einem Etüd guten Butter im Mörfer fein geftoßen, 
in einen Ziegel gegeben, am Feuer abgetrodnet und mit Fleifch- 
brühe aufgefüllt; mittlerweile werden 3 Semmeln abgerafpelt, in 
Stücke gefchnitten und der Krebsfud darüber gegofien, '/, Stunde 
noch kochen laflen und durch ein Eieb geitrichen; die ausgebro- 
chenen Krebsfchweife werden in Kleine Würfel gefihnitten und in 
die Euppe gegeben. 


13. Milzſuppe. 


Man legt in einen Ziegel oder in eine Gafjerolle Fett oder 
Butter, und auf den Boden eine Handvoll gefchnittene Zwiebeln ; 
hierauf wird eine Milz zu feinen Schnigeln fammt dem Ne, auch 
eine gute Handvoll grüne PBeterfilie, und eben fo viel Vorri und 
Zwiebeljtengel gejchnitten; dieſes dedt man zu, und läßt es fo 
lange dünften, bis ed auf dem Boden bräunlich wird; dann ftäu- 
bet man ein paar Löffel vol Mehl daran, rührt ed öfter um, 
bädt um 1 fr. Semmelfchnigeln in Echmalz, und ftößt diefe fammt 
dem Uebrigen im Mörſer klein, legt e8 wieder in den Tiegel, gibt 
gute Sleifchfuppe darauf, und, jo man es hat, fann man auch die 
Hälfte Jus-Suppe nehmen, und damit gut ausfieden laffen. Vor 
dem Anrichten wird es durch ein Sieb gefchlagen und über gerö- 
fteted Brod angerichtet, dann nach Belieben Pfeffer hinzu gethan. 


14. Suppe vor Bögeln. 


Man nimmt etliche gebratene Vögel, ftößt diefe im Mörfer, 
gibt auch gebadene Semmelfchnigeln und ein paar gebadene Eier 
dazu. Uebrigens wird auf die nämliche Art wie mit dev Milz« 
fuppe verfahren. 


15. Sränterfuppe. 


Man nimmt Körbelfraur, Eauerampfer, Beterfilienfraut, Epi- 
nat, etwas junge Zwiebeln, Porri und auch junge Gartenfrefie. 
Diefes wird alles rein gewafchen, und mit dem Schneide- oder 
MWiegemeffer fein zufammengefchnitten; dann wird ein Ziegel oder 
eine Gafferolle aufgefegt, und Butter oder gutes Nindsfett mit 
einigen Löffeln vol fchönem Mehl hineingelegt, weldes man an— 
laufen läßt; dann gibt man die gehadten Kräuter dazu; läßt es 
zufammen noch eine Weile dünften, und fo füllet man es mit 
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guter Rindfuppe, läßt e8 gut auffieden, aber nicht zu Tange, fonft 
verlieren die Kräuter die Farbe. Vor dem Anrichten Fann man 
ungefähr auf 3 Maß Suppe 6 Eierbotter in einem Hafen mit 
einigen Löffeln faltem Waſſer abquirlen, und die Euppe damit 
fricaffiren; das ift, man fehüttet es unter befrindigem Rühren im 
die Suppe, rührt es fo lange, bis die Suppe anfängt dickicht zu 
werden; dann richtet man es liber geröſtetes Brod an. 


16. Suppe von Endivien, Wirſching oder Sauer: 
ampfer. 


Die Endivien werden hiezu ganz fein länglich gefchnitten wie 
zum Salat, fodann werden diefelben in Butter oder Fett gedün— 
ftet, Mehl daran geftäubt, damit gerührt, und mit Suppe ange 
füllt; übrigens fricaflirt wie die Kräuterfuppe. Mit Wirfching 
oder Eauerampfer wird auf eben diefe Art verfahren, nur ed zu 
fchneiden fteht hier in eines Jeden Belieben, länglich oder Hein. 


17. Spargel: oder Karfiol: (Blumenfohl) Suppe. 


Der Spargel oder Blumenkohl darf eben nicht vom jhönften 
feyn; derfelbe wird ein wenig in Salzwaſſer überfotten, ſodann 
flein gefchnitten, nach Belieben in einem Tiegel mit Butter ges 
dünftet, feines Mehl daran geftäubt und mit Fleifchfuppe anges 
füllt, gut aufgefotten, fodann vor dem Anrihten nah Nr. 15 ftir 
caflirt. Man fann auch ein wenig Champignons und Peterfilie 
darunter fihneiden. 


18. Eine Kartoffel: oder Erdäpfeliuppe. 


Man fchält 10 oder 12 Stüd mittlere Erdäpfel, fchneidet fie 
in feine Scheiben, nimmt eine Gafferolle oder einen Ziegel mit 
vielem Fett auf dem Boden, gibt eine gute Hand voll Zwiebeln, 
auch PVeterfilie, dann die Erdäpfel darauf; und läßt fie gut zuſam— 
men dünften, ftäubet 2 Löffel vol ſchönes Mehl daran, und läßt 
es noch eine Weile ftehen; dann füllet man ed mit einer guten 
Kleifchfuppe, noch beffer aber mit Jus- Suppe, fo man fie hat, 
gibt etliche gebadene Semmelſchnitzel darein, und läßt fie gut da— 
mit verfochen. Vor dem Anrichten wird es durch ein Gieb ges 
ſchlagen, und über gebadene, gewürfelte Semmeln angerichtet, 
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19. Braune Suppe von Stedrüben. 


Man nimmt ein paar Hände voll Fleine Rüben, wäfcht und 
fchabt fie fauber ab, fchneidet fie Flein, gibt Fett oder Schmalz in 
einen Tiegel, und ein Etüd Zuder, wie ein Ei, hinein. Diefen 
Zuder läßt man zergehen, und ganz Faftanienbraun werden; dann 
legt man die Rüben hinein, dedet fie zu, und läßt fie bei öfterem 
Umrühren ganz weich dünften; endlich ftäubt man ein paar Löffel 
voll Mehl daran, läßt fie damit noch brauner werden, gibt etliche 
Schniteln gebadener Semmel hinein, füllt e8 mit guter Fleifch- 
oder Jus-Euppe auf, und läßt ed gut ausfieden; vor dem Ans 
richten ſchlägt man e8 durch ein Sieb, und richtet e8 über ge- 
badenes oder geröftetes Brod an. 


20. Gelbe Nüben: Suppe. 


Man nimmt fchöne, große, faftige, gelbe Rüben, wäfcht und 
fchabt fie fauber ab; fodann reibt man fie auf dem Reibeijen, reibt 
auch um einen Kreuzer Semmel dazu; dann legt man in einen 
Ziegel ein gutes Stüf Butter oder Rindsfett, legt die Rüben 
darauf, und läßt fie aufgededt auf einer ftarfen Glut ftehen, rüh— 
ret fie öfter mit einem Rührlöffel um, und läßt fie allzeit auf dem 
Boden wieder bräunlich werden. Sind fie durch und durch bräun- 
lich, fo ftäubt man einen Löffel voll ſchönes Mehl daran, gibt ge: 
badene Semmel hinein, ftößt fie in einem Mörfer zufammen, und 
läßt fie wieder in dem Tiegel, mit guter Fleifchfuppe aufgefüllt, 
eine Weile gut verfieden. Man fann auch, um diefelbe noch beffer 
zu machen, ein Stüdchen guten Schinfen, und einen Kalbsfnochen 
damit verfieden lafien, oder ein Stück mageres Kalbfleifch nad) 
Belieben dazu nehmen. Vor dem Anrichten wird alles durch ein 
Eieb gefchlagen und über geröftete oder gebadene Semmel ange: 
richtet. Diefe Suppe ift fehr gut und Fräftig, auch für Kranfe, 
wobei aber der Schinken wegbleibt. 


21. Eine falſche Maurachenfuppe. 


Man nimmt etlihe Hühnerlebern und Magen, und fchneidet 
fie roh mit Peterfilienfraut Fein zufammen. Dann rührt man fie 
mit einem Baar Eiern ab, gibt um 2 fr. Semmelbröfeln darein, 
etwas Salz und Musfatenblüthe. Von diefem Abgerührten wer: 
den hernach lauter Feine Maurachen oder Morcheln gemacht, jedes 
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in einem aufgeflopften Ei umgekehrt, mit Semmelbröfeln beftreut, 
hernach in nicht zu heißem Schmalze gebaden, und in die Suppe 
gegeben. Man kann ordinäre Euppe oder etwas Jus darauf 
geben, läßt ed noch einmal auffieden, und gibt ed zur Tafel. 


22. Franzöſiſche Wurzelfuppe. 


Man nimmt hierzu etliche Zwiebeln, gelbe Rüben, PBaftinaf, 
Porri und Sellerie. Diefed alled wird rein abgepußt, etmas längs 
lich gefchnitten, audy weiße Rüben darein gethan, dann mit Rinds— 
Fett aufgefegt, und weich gedünftet: es fommt auch noch Wir: 
ſching, Kopffalat, Sauerampfer, Körbelfraut, alles länglich ges 
fchnitten, dazu. Wenn alles dieß zufammen weich gedünftet ift, 
fo füllet man es mit guter Fleifchfuppe auf; noch befier wird es 
aber, wenn man hierzu die Hälfte Jus-Suppe, fo man fie hat, 
nimmt, und damit auffieden läßt. Vor dem Anrichten gibt man 
um 2 Kr. ſchön braun geröftete Eemmelfchnigeln- hinein, läßt fie 
noch ein paar Minuten damit auffteden, und richtet es, mäßig 
gefalzen, zur Tafel an. 


23. Sago⸗Suppe. 


Man nimmt Sago, wäfcht denfelben etliche Male durch die 
Hand rein, bis alles Eandige davon gefäubert ift; dann nimmt 
man gute Jus-Suppe, feget ihn damit kalt zu, gibt von einer 
Gitrone die Schalen und ein Stüdchen Zimmet dazu, und läßt 
ihn bei einer mäßigen Hitze ganz langfaın fochen, bis er ſich all 
mählig auflöft. Auch kann man ihn mit etwas Weineflig oder 
Eitronenfaft fäuern, welches fehr gefund ift und zur Anfeuchtung 
dient; kann nach Belieben auch mit einigen Gigelb frifaffirt 
werden. - 


24. Conſumé Suppe von Kaifergerfte, oder noch 
eine Sago⸗Suppe. 

Man nimmt einen Topf auf eine Maß, fihlägt 6 Eier hinein, 
gibt ', Maß gute Milch dazu, falzet diefes, und quirlt es gut 
ab; dann fest man diefen Topf in einen noch größeren, in wel— 
hen der Eleinere gut hineinpaßt, und füllet den größeren, fobald 
der Heine in. denjelben geftellt worden ift, nicht ganz mit fiedens 
dem Wafler an; e8 muß aber wohl beobachtet werden, daß das 
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Waſſer nicht in den kleineren Topf hineinſieden kann, deckt ihn 
gut zu, und läßt es eine ſtarke halbe Stunde ſieden. Findet man 
beim Nagſehen, daß es auf einer Seite zuſammengegangen iſt, 
ſo kann man den Topf umwenden, und die noch weichere Seite 
gegen das Feuer wenden; iſt es ganz zuſammengegangen, doch 
nicht zu ſtark, damit es nicht ſchwammig wird, ſo ſticht man es 
mit einem Eßlöffel heraus, gibt gute Rinde» oder Jus-Suppe 
darauf, und gibt c8 zur Tafel. Wenn es für Kranfe gehört, 
kann man auch ftatt der Milch Falte Fleifchfuppe nehmen, welches 
noch gefünder ift. 


25. Eine Büreefuppe von Reis, Gerfte und Erbien. 


Man nimmt Reis, Gerfte und Erbfen, fo viel man braucht, 
wäfcht fie rein, und feket fie im Waffer zu. Beim Einſieden 
gibt man immer gute Fleiſchſuppe darauf, läßt fie mit einem 
Stück Sellerie- und Beterfilienfraut zufammenfochen, bis alles 
ganz weich if. Dann fchlägt man e8 durch ein Eieb, gibt ein 
Stüd Butter darein, und richtet e8 über geröftete Semmelbrödeln an. 


26. Eine Hakhis:Suppe. 


Hat man übergebliebenen Braten von Kalbs-, Schöpfen - 
oder Nindfleifch, fo fehneidet man diefen mit etwas grüner Peter: 
filie zufammen. Hernach gibt man ihn in eine Gafferolle oder 
in einen Tiegel, dazu ein Stück Butter oder Rindsfett, läßt da- 
mit eine Hand voll Semmelbröfeln anlaufen, gibt das gehadte 
Sleifch darein, und, fo viel man braucht, Suppe darauf, und 
läßt e8 gut verfieden. Beim Anrichten fricaffirt man es mit et- 
lichen Eierdottern, und gibt ed über geröftetes Brod zur Tafel. 


23. Suppe mit Conjume. 


Zum Gonfume iſt am beiten, wenn man Knochen vom aus— 
gelöften Geflügel, al8 Hühnern, Kapaunen, oder, wenn man 
nicht8 anderes hat, ein ganzes Huhn nimmt. Wenn diefes fauber 
gepugt und ausgenommen ift, ftößt man es mit einem halben 
Pfund bratigem Kalbfleifcy in einem Mörfer Hein zufammen ; 
wenn diejes Fein geftoßen ift, weicht man eine Kreuzerſemmel 
in gute Rindfuppe, und ftößt fie auch darunter; fodann nimmt 
man 12 Gierdotter, und 4«ganze Eier, ftößt fie mit den übrigen 
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auch eine Weile, füllet 1'/, Maß gute Fräftige Fleiſchſuppe daran, 
rühret es gut damit ab, feihet e8 durch ein Tuch, preßt es gut 
aus, falzet es, gibt ein wenig Musfatennuß darein, fchmiert for 
dann 12 mittlere Wandeln mit Butter aus, füllt jedes mit Con— 
fume an, und läßt e8 in heißem Waffer ganz langfam zuſam—⸗ 
mengehen; das Waſſer darf aber nicht viel fieden; dann ftellet 
man die Wandeln in einen Tiegel, gibt fo viel Wafler hinein, 
daß fie noch einen Finger breit über das Waffer reichen, damit, 
wenn es fiedet, das Waffer nicht hinein dringt. Iſt Das Gon- 
jume zufammengegangen, fo ftürzt man ed heraus ih den Eup- 
pentopf, gibt gute Fleifch- oder Jus-Suppe darauf, und richtet 
e8 an. Man kann auch nad Belieben geröftete Semmelfchnigeln 
dazu geben. 


28. Suppe von Hirn: IBandeln. 


Man häutet zwei Kalbshirn fauber ab, wäfcht fie, blandhirt 
diefelben in der Fleifchfuppe, weicht um 2 fr. abgefchälte Sem— 
meln in die Milch ein, und wenn fie weich find, drüdt man fie 
aus, treibt 7, Pfund Butter loder oder pflaumig ab, dann hadet 
man das Hirm fein, rührt es darunter, wie auch die ausgedrüd- 
ten Semmeln nach und nach darein; ferner fchlägt man 8 Eier, 
eined nach dem anderen, barein, falzet es, fchmiert die Wandeln 
aus, und verfährt damit wie mit den Conſumé-Wandeln, und 
richtet es zur Tafel an. ö 


29. Suppe mit einem Pudding von mehreren 
Farben. 


Man nimmt um 3 fr. Semmeln, fchälet die Rinde ab, und 
weicht fie, in etliche Theile gefchnitten, in die Milch ein, treibt 
/; Bund Butter oder gutes NRindsfett ab, gibt die Eemmeln, 
gut ausdgedrüdt, darein, fchlägt 6 Eier und 2 Dotter, eines nach 
dem anderen, darein, fehneidet um 4 fr. Marf, Mein gewürfelt, 
darunter; endlih macht man zweierlei Gattungen Schöttel, ein 
rothes und ein grünes, wie Nr.107 und 108 bejchrieben ; fchnei- 
det jede Gattung, groß gewürfelt, darunter, rührt e8 ganz lang— 
jam darein, damit man die Schöttel nicht zerrühre, ftäubt fo viel 
Mehl dazu, ald man zwifchen fünf Fingern halten Fann: dann 
beftreiht man ein Tuch mit Butter, und gibt dieſes Gerührte 
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darauf, bindet e8 mit einem Bindfaden gut zufammen, aber nicht 
zu feit, damit ed aufgehen kann; dann nimmt man einen Hafen 
mit fiedendem Wafler, fülzet es, und wenn es gut fiedet, fo gibt 
man es hinein, und läßt ed eine ganze Stunde fieden; endlich 
nimmt man es heraus, macht die Serviette auf, legt den Pud— 
ding in die Schüffel, gibt eine Fleifch- oder Jus-Suppe darauf, 
und 'richtet ed zur Tafel an. 


30. Suppe mit einem Schöwel. 


Hierzu werden 6 Loth Butter oder die Hälfte Schmalz ge— 
nommen, diefe recht pflaumig abgefchlagen, 6 Eierdotter nach und 
nach daran gegeben, und gut verrühret. Das Eiweiß ſchlägt man 
davon auf folgende Weife zu Schnee ab. Man fchlägt ed näme 
lih auf einer flachen Schüffel oder auf einem Teller mit einem _ 
dazu gefchnittenen hölzernen Meffer jo lange nad der Fläche 
hinein ganz leicht, bis es fchäumt, und dieſer Schaum fo did 
und weiß wird, wie Echnee. Wenn bei umgefehrtem Teller der 
Schaum nicht herunter fällt, fo ift dieß ein ächtes Kennzeichen, 
daß er gut gejchlagen ift. Diefer Schnee wird fodann nach und 
nad, dann 6 Eplöffel vol Mehl darein gerührt und gefalzen ; 
endlich wird eine Caſſerolle oder Reiffchüffel gut ausgefchmiert, 
und mit Semmelbröfeln beftreut. Dann fommt das Gerührte 
hinein, und wird langſam gebaden; nachdem es gebaden ift, wird 
8 herausgeftürzt, und auf der unteren Eeite freuzweife hinein - 
aber nicht durchgefchnitten, nur daß die Suppe ſich mehr hinein- 
ziehen kann; dann gibt man diefes Schöwel wieder in einen Ziegel, 
füllet diefen mit Suppe an, läßt es darin noch eine Weile auf: 
fieden, und richtet ed zur Tafel an. Man gebe aber Acht, daß 
das Schöwel ſchön und ganz bleibt, und bei dem Herausfchütten 
nicht zu fehr zerbricht. Auch kann man diefes Schöwel ganz flach 
machen, und ſobald es ganz ausgebaden, in Fleine vieredige Stüde 
zerfchneiden, und in die Suppe geben. 


31. Suppe mit Butternöderin. 


Man nimmt 8 Loth Butter, rührt denfelben pflaumig, 
gibt 7 ganze Gier hinein, eines nah dem andern langfam 
hineinzurühren, dann 8 Loth Mehl, nebft etwas Salz. Zur 
Borforge kann eines probirt und in ‚fiedende Fleiſchſuppe ger 
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fchlagen werden; wenn es zerfällt, nimmt man noch ein wenig 
Mehl dazu, feßt ferner eine Euppe in einem Tiegel auf, und 
wenn fie fiedet, jo fchlägt man fie. mit einem Eßlöffel ein, deckt 
ed zu, und läßt es eine halbe WViertelftunde fieden; dann richtet 
man es zur Tafel an. Würzen kann man es nach Belieben mit 
Eafran, Musfatenblüthe oder Pfeffer. 


32. Suppe mit Beſchamell⸗Nöckerln. 


Man macht ein Befchamell, wie bei Nr. 551 gemeldet, aber 
ganz feit, trodnet e8 ab, wie einen Brandteig, läßt ein wenig 
ausfühlen, treibt e8 mit '/,, Pfund Butter ab, fchlägt 8 Eier: 
dotter darein, und von 4 Eiern den Schnee; übrigens Ih lägt 
man es in gute fiedende Fleifchfuppe, wie die —— und 
verfährt damit, wie mit den Butternöckerln. 


33. Suppe mit geſchnittenen Nudeln. 


Man macht von 4 Eiern, ſchönem Weitzenmehl und einem 
kleinen Stückchen Butter einen ganz feſten Teig an, doch nur ſo 
weich, daß man ihn mit der Hand zuſammen machen kann, ar— 
beitet ihn mit der Hand recht gut ab, formet ihn etwas länglich, 
ſchneidet 4 oder 5 Theile daraus, walzet ſodann einen nach dem 
anderen, zu ganz dünnen Flecken aus (denn zur Suppe ſind ſie, 
je feiner, deſto ſchöner); den übrigen Teig ſchlägt man einſtweilen 
in ein Tuch ein, daß er nicht trocken wird, und die ausgewalz- 
ten Teigflede läßt man ganz abtrodnen: dann rollt man fie zu— 
fammen, und fchneidet fie mit einem guten Meffer recht fein. 
Wenn man fie braucht, fo läßt man in einem Hafen oder Tiegel 
eine gute Suppe auflieden, und fochet fie unter beftändigem Rüh— 
ren ein, läßt fie fo lange, als ein weiches Ei fieden, würzet es 
mit Eafran und Pfeffer nach Belieben, gibt etwas Schnittlaud) 
darauf, oder, fo man will, fann ftatt defjen auch ein wenig Jus— 
Suppe darauf gegeben werden; auch Fann man ftatt Nudeln von 
diefem Teig. Heine Fleckchen fchneiden. 


34. Baummwollen-Suppe. 


Man fhüttelt in ein Töpfchen 5 Eplöffel voll ſchönes Mehl, 
rühret mit füßer Misch einen Teig, gleich einer Eintropfiuppe an, 
ſchlägt fodann auch 5 oder 6 Eier daran, rührt fie. noch gut ab, 
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läßt fie in fiedende Bleifchfuppe ein, und rührt fie dabei beftändig 
um, bis fie ganz didicht wird, Würzen fann man fie bei dem 
Anrichten nach Belieben. 


35. Suppe mit Giergerite. 


Don 3 Kreuzerfemmeln wird die Ninde fein abgerieben, 
9 Eier dazu gefchlagen, dieſes gut untereinander gerührt, und 
fiedende Fleifchjuppe dazu gegeben; dann läßt man fie unter be— 
ftändigem Scütteln ein wenig auffieven, bis fie ganz didicht 
wird, und fo zur Tafel angerichtet, auch nach Belieben gewürzet 
werden Fann. 


36. Banadeljuppe von geriebenen Senmeln. 


Man reibt um 3kr. Semmeln ab, röftet ed in einem Tiegel 
mit einem Stüd Butter und etwas fein gejchnittenen Beterfilien- 
fraut, füllet gute Fleifchfuppe darauf, und läßt fie gut ſieden. 
Vor dem Anrichten fricafjirt man fie mit 4 Eierdottern, und rich- 
tet fie an. 


37. Schwarze Brodfuppe mit einer Kruite. 


Man fchneidet gutes Hausbrod recht fein zu dünnen Echnigeln 
auf, röftet fie in einem Ziegel in gutem Rindsfett oder Schmal; 
mit etwas Peterſilien- oder Körbelfraut, fchüttet gute Fleijchfuppe 
daran, läßt fie gut auffieden, gibt ein paar Löffel voll faueren 
Rahm dazu, und läßt ihn damit verfochen; die Suppe wird aber 
ganz die gelaffen, und in die gehörige Suppenfchüffel angerichtet. 
Hat man übriggebliebenen Braten oder Rindfleifch, fo wird hier- 
von ein Hachis (Gehacktes), wieNr. 547 gemeldet, zubereitet, und 
man legt ed oben auf die Euppe; dann werden 3 Eier mit '/, 
Maß fjauerem Rahm abgequirkt, und über das Hadis auf die 
Euppe ganz langſam gefchüttet. Endlich ftellet man die Euppe 
in eine Röhre, bis fie oben eine fcböne braune Haut bekommt, 
oder gibt oben ein Blech mit einer Glut. Man Fann auch ftatt 
diefed Rahms und Hachis verlorne Eier darauf geben. 


38. Gebackene Hahis:Krapfeln in der Suppe. 


Wenn man einige Abjchnigeln von Butter- oder mürbem 
Zeig hat, fo mifcht man ein wenig Mehl darunter, walzet diefen 
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Zeig einen Mefjerrüden did aus, macht, fo man übriggebliebence 
Fleifh Hat, ein gutes Hachis davon nad) Nr. 547, fchlägt in das 
Hachis ein Ei, ftreicht e8 einen Mefferrüden did auf den Teig, 
fhlägt ihn doppelt zufammen, und fticht mit einen Löffel Fleine 
Krapfeln ab, bädt fie in Schmalz, und gibt dann die Euppe 
darauf. 


39. Eine ruffiihe Suppe. 


Man nimmt weißes Kraut und Kohl, von jedem 6 bie 7 
Häupeln, fpaltet fie, und wäjcht fie rein. Man fegt ein Stück 
Nindfleifch von der Bruft mit 4 Pfund, und eine alte Henne 
mit 5 Maß Waffer zum Feuer; gibt das Kraut und den Kohl 
dazu, und läßt e8 ein paar Etunden fochen. Daun nimmt man 
noch etliche feite Kohlhäupel, ſchneidet dieje recht fein zufammen, 
fegt eine Gafferolle mit einem Stück Butter auf, gibt den klein— 
gehadten Kohl darein; ftäubt ein paar Löffel vol ſchönes Mehl 
hinein, läßt es .dünjten, und füllt von dem Fleilhe die Suppe 
darauf. Den mit dem Fleiſche abgefochten Kohl gibt man auch 
dazu; das Fleifch fehneidet man in ganz Feine Stüdchen; auch 
die Henne zergliedert man, und gibt fie dazu. Dann nimmt 
man 2 Pfund rohen mageren Echinfen, ſchneidet diefen auch zu 
Heinen Etüdchen, und gibt e8 dazu, läßt alles ganz kurz ein— 
fochen, falzet und pfeffert ed. Vor dem Anrichten gibt man noch 
einige Löffel voll diden fauren Rahm oder Schmetten darein, und 
gibt es fammt dem Fleiiche und dem Schinken zur Tafel. Wenn 
es beliebt, fo Fann man auch etwas Weineflig darauf geben, 


40. Die Poſt-Suppe oder Suppen: Zelten auf 
Heilen. 


Man nimmt auf ein Pfund Suppe fünf Pfund mageres 
Nindfleifh vom Ballen, feßet e8 mit fünf Maß Waffer, einer 
alten Henne und zwei Kalbsfüßen zu, und läßt es ganz weich 
fochen ; "dann fest man in einer Gafferolle oder Raine Zwiebeln 
auf den Boden; dann einen ganzen zerhadten Kalbsjchlegel oder 
zwei Kalbshälſe, ein paar Pfund mageres Echweinfleifch, und zwei 
oder drei Pfund Schopſenfleiſch; man gibt ein Seidel Waffer dar⸗ 
auf, ein paar gelbe Rüben, Beterfilie und PBaftinafwurzel, und 
läßt dieſes zuſammen gut eingehen, bis fich der Eaft am Boden 
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bräunlich anlegt. Dann gibt man die abgefochte Fleifchfuppe vom 
Rindfleifch darauf, und läßt ed zufammen drei oder vier Stunden 
ganz ftill Fochen, damit die Suppe ganz hell bleibt. Wenn alles 
ganz weich, und das Fleisch faft nicht mehr genießbar ift, fo 
feihet man es durch ein feines Sieb ab, gießt die Suppe gleich 
wieder in eine andere Caſſerolle, und läßt es fo kurz einfochen, 
bis e8 einer fehr dicken Glace Ähnlich ift, fo, daß von ungefähr 
fünf oder ſechs Maß nur eine halbe Maß bleibt. Man laffe 
noch eine ganze Musfatnuß oder Blüthe damit ausfochen.. Zus 
legt wird es noch durch ein reines Tuch gefeihet, und auf eine 
flache Schüffel gefchüttet, wo man es abfühlen läßt. Sobald es 
abgekühlt und gut geftanden ift, fchneidet man Tafeln davon, in 
der Größe einer Chocoladetafel; legt fie auf Papier, und ftellet 
fie in einen fühlen Ort und in Zugluft. Wenn fie recht gut 
abgetrodnet find, hebt man fie zum ferneren Gebrauche auf. Man 
darf fie nur im warmen Wafler auflöfen laffen, fo hat man die 
befte Suppe auf Reifen. Doc ift zu bemerken, daß die Suppe 
beim Kochen nicht geſalzen werden darf, fonft würde fie zu fauer; 
und wenn man fie recht gut machen will, follte man wohl ein 
paar NRebhühner, einen Faſan oder einen Birfhahn dazu nehmen, 
auch einen alten Indian, oder was man hat. 


41. Neietteln von Hachis in branner Suppe. 


Man macht ein gutes, feines Hachis vom übriggebliebenen 
Braten, mit ein paar Champignons, grüner Peterfilie, gibt ein 
paar Eierdotter darein, und ein wenig eingeweichte und ausge— 
drüdte Eemmel, und wenn dieſes gut zufammen abgedrüdt ift, 
ein wenig Musfatenblüthe dazu; ftreuet feine Semmelbröfeln auf 
ein Brett, gibt dieſes Hachis darauf, walget ed einen Fleinen 
Finger did aus, und fticht mit einem Fleinen Ausftecherl oder mit 
einem Fingerhute lauter Fleine Krapfeln aus, bädt es lichtbraun 
im Schmalze, und gießt braune oder fonft gute Rindfuppe dar- 
auf, und fchidt es fogleich zur Tafel. 


42. Eine weiße Goli:Suppe. 


Man kocht vier harte Eier, nimmt die Dotter heraus, ftößt 
vier Loth abgezogene Mandeln recht fein, und die harten Eier- 
botter dazu; dann ein ganzes abgefottenes und gepußtes Kalbe: 
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hirn, und eine eingeweichte Semmel in Milch, die aber gut aus» 
gevrüdt ift. Wenn diefed fein geftoffen, fo läßt man in einem 
Stüdchen Butter zwei Eplöffel voll feines Mehl heiß anlaufen, 
gibt das Geftoffene darauf, und füllt ed mit reiner heißer Fleiſch— 
fuppe auf, läßt es gut ausfochen, und gibt Musfatenblüthe da- 
zu; vor dem Anrichten feihet man es durch ein Sieb, und richtet 
es über braune Knödel oder über gebadene Semmeln zur Ta— 
fel an. 


43. Eine braune Goli:- Suppe. 


Man nimmt ein halbes Pfund bratiges Kalbfleifch, fchneidet 
davon ganz dünne Schnigeln, nimmt auch, fo man e8 hat, Hüh— 
ner-feber und Magen; int Ermangelung deſſen nimmt man etwas 
mehr Kalbfleifch, Fehrt diefes im Mehl um, und bädt es ganz 
fhön braun im Schmalze, auch etliche Semmeljchnigeln dazu, 
und ftößt alles zufammen ganz Flein im Mörfer; dann gibt man 
es in eine Raine oder in eine Gafferolle, gibt gute, braune Jus— 
Suppe darauf, ein wenig Musfatnuß, läßt es gut verfochen, 
feihet e8 dann durch ein feines Sieb, und richtet ed über Heine 
weiße Knödel oder über gebähte Semmeln zur Tafel an. 


44. Eine grüne Goli-Suppe. 


Man nimmt eine gute Hand voll grüne Peterfilie, eben fo 
viel Spinat, Kerbelfraut und junge Kreffe, und fchneivdet diefe 
Kräuter alle fein zufammen;, dann ftößt man ed im Mörfer gut, 
und preßt durch ein Tuch den Saft gut aus; jegt macht man 
ein fehr dünnes Semmelpanadel (dasſelbe muß aber von guter 
Fleiſchſuppe ſeyn); ftreicht e8 durch ein feines Sieb, läßt es noch 
mit Musfatenblüthe gut auffochen, gibt dann den durchgepreßten 
Kräuterfaft darein, und wenn ed noch damit einen Sud gethan 
hat, fo richtet man es über Knödel oder über gebähte Semmel— 
fohnitte zur Tafel an. 


45. Eine Gurken: Suppe. 


Man nimmt drei oder vier große Gurfen, fchält und fehnei- 
det fie ganz dünn auf, gibt in einen Ziegel oder in eine Gafferolle 
Butter oder Abſchöpf-Fett, dünftet die Gurken darin ganz weich, 
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ftäubet dann ein paar Löffel vol Mehl darein, und gibt gute 
Bleifch - Suppe darauf, läßt es recht gut verfochen, ftreicht e8 
durch ein Sieb, und gibt Musfatenblüthe und Salz darein; dann 
fricaffirt man es mit etlichen Eierdottern, und richtet e8 über ge- 
bähte Semmeln zur Tafel an. 


46. Eine gute Commißbrod: Suppe. 


Man nimmt eine gute Hand voll Flein gefchnittene Zwiebel, 
röftet diefe ganz lichtbraun im Abfchöpf Fett, dann das aufge- 
fohnittene Commißbrod damit, gibt gute Fleifchfuppe darauf, Salz, 
Pfeffer und Musfatenblüthe; läßt ed gut miteinander. verfochen, 
und gibt es zur Tafel. Man Fann auch verlorne Eier darein 
geben, wenn es beliebt. 


47. Eine ganz ordindre ruffische Faften: Suppe. 


Man nimmt einen Karpfen von zwei Pfund, fehuppet und 
pußt ihn; dann focht man ihn fammt dem Bäufchel, wovon die 
Galle abgelöfet ift, im Salzwaffer ab, nimmt fodann den Sud, 
worin die Suppe gefotten, fihneidet gutes Hausbrod darein, läßt 
ed zufammen gut auffochen, und gibt Pfeffer und Musfatennuß 
darein; dann zupfet man den abgefottenen Fiſch fammt vielen 
Hein gefchnittenen Zwiebeln und ‘Beterfilie darein, läßt es noch— 
mals zufammen auffochen, und gibt es zur Tafel, 


48. Eine gute Suppe mit Erdäpfel:Noderln. 


Man kocht etliche gute mehlichte Erdäpfel, reibt diefe, nach— 
dem fie abgekühlt, auf dem Reibeifen, rührt dann ein Viertels 
pfund Butter mit vier Eiern ab, gibt ein halbes Pfund von den 
geriebenen Erdäpfeln dazu, und fechs Eplöffel voll faueren Schmet— 
ten, Salz und fein gefihnittene grüne Peterfilie, rührt Alles gut 
untereinander, und gibt es in eine mit Butter ausgefchmierte 
Gafjerolle oder in einen Tiegel, bädt ed in der Röhre wie ein 
Pfanzel, und fticht dann mit einem Eflöffel lauter Noderin; dar- 
auf gibt man es in die Echüffel, und gute Fleijchfuppe oder 
braune Suppe darauf, und feßt es auf die Tafel. 


49. Eine Wildpret:Suppe. 
Hat man übriggebliebenes, gebratenes Wildpret oder Knos 
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chen von einem Ziemer oder Rüden, fo fchneidet man das noch 
daran befindliche Fleijch rein ab, fchneidet es recht fein wie zu 
einem Hachis auf, nimmt die übrigen Knochen, zerhadt und ftößt 
fie Fein im Mörfer mit etwas gebadenen Semmelrinden, nimmt 
dann Abfchöpffett oder Butter in eine Gaflerolle oder in einen 
Tiegel, läßt eine Hand voll klein gefchnittene Zwiebeln damit 
ganz gelb anlaufen, und gibt dann eine Hand voll Mehl dazu; 
wenn diefes lichtbraun angegangen ift, jo gibt man das fein ge- 
hackte Wildpret und. die im Mörfer geftoffenen Knochen dazu, 
füllt e8 dann mit brauner Suppe oder, in Ermanglung deren, 
mit guter Fleiſchſuppe auf, läßt ed zufammen eine gute Etunde 
fochen, ftreicht e8 durch ein Haarfieb, würzet ed mit: Musfa- 
tennuß, und richtet e8 über gebadene Semmel- Schnigeln zur 
Tafel an. 


50. Eine Sanerampfer: Suppe. 

Man nimmt zwei Hände voll abgepflüdten Sauerampfer, 
eben fo viel Portulaf, wäfcht es rein und drüdet das Waffer 
wieder gut davon aus, gibt es in einen Ziegel mit einem Stück— 
hen Butter, und läßt e8 darin weich dünjten, fodann gibt man » 
zwei Löffel vol Mehl darein, verrührt e8 gut, und gibt fo viel 
gute Fleifchfuppe darauf, als man für zwölf Perſonen bedarf, 
und läßt es zufammen gut auffochen; vor dem Anrichten rührt 
man diefe Suppe mit acht Eierdottern ab, und richtet e8 über 
gebadene Semmelfchnigeln an. In diefe Suppe follte eine weich 
gefochte Henne oder eine fette Kalbsbruſt, in Kleine Stüdchen 
geihnitten, gegeben werden. 


b) Bon Obft-Suppen, wie fie im Preußifchen gemacht 
werden. 


51. Eine Kirfcheniuppe mit Eleinen Klößen. 


Man nimmt eine halbe Maß gute Kirfchen, ftößt fie ſammt 
den Kernen im Mörfer, gibt indeffen ein Stüdchen Butter in 
eine Fleine Raine, und zwei Löffel voll Mehl darein, läßt es 
gelblicht werden, ſodann die geftoffenen Kirfchen darauf, und gibt 
halb Wein, halb Waffer dazu, ein Stüdchen Zimmet und Zuder 
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nach Belieben, läßt es gut auffochen, ftreicht e8 dann durch ein Sieb, 
gibt fodann auch von den Kernen ausgelöste Kirfchen darein, 
und folgende Klöße. 


52. Die Fleinen Mehlklöſie. 


Man nimmt ein halbes Prund fchönes Weizenmehl, gibt ein 
Stückchen zerlaffene Butter darein, fehlägt drei Eier darein, falzet 
es, macht davon einen Teig an, der fih auf einem hölzernen 
Teller aufftreichen läßt, nimmt fodann eine feine runde Schüffel, 
und ftreicht damit lauter Feine Spapeln, gleich einer Hafelnuf, 
in ein fiedendes Waſſer, läßt es auffochen, ſchwemmt e8 wieder 
mit Falten Waſſer ab, gibt ed fodann in die Obftfuppe, oder 
ftatt deffen auf gebadene Eemmelfchnitten, und fchiet es fo zur 
Tafel. 


53. Eine Schwarz: oder Blaubeeren- Suppe. 


Man nimmt fchwarze oder blaue Beeren, ftößt oder zerdrückt 
diefe gut, läßt fie mit einem Etüdchen Butter und einem paar 
Löffel voll ſchönem Mehl anlaufen, gibt die fehwarzen Beeren 
darein, gibt rothen Wein mit halb fo viel Waffer darauf, ein 
Stüdchen Zimmet, und Zuder nach Belieben, läßt es gut auf- 
fochen, ftreicht e8 Durch ein Sieb, und gibt dann von den vor» 
her befchriebenen. Klößen oder gebähte Semmeln darein, und fo 
zur Tafel. 


54. Eine Zwetſchgen⸗ oder Pflaumen: Suppe. 


Man nimmt Zwetichgen oder Pflaumen, und ftößt diefelben 
auch fammt den. Kernen; und dann behandelt man es, wie die 
Kirfchenfuppe; den Wein, Zimmet und Zuder gibt man nad) 
Belieben, dann Klöße oder Semmeln darein, und fo zur Tafel. 


55. Eine Zwetichgen: oder Pflaumen: Suppe mit 
Schmetten oder füßem Nabnı. 


Man nimmt auf eine Maß Euppe vierzig (von den Kernen 
abgelöfete) Zwetfchgen, gibt diefe in einen Topf, gießt eine Maß 
Waſſer dazu, und läßt es gut zufammen verfochen. Hierauf 
ſchlägt man es durch ein Sieb oder durch einen feinen GSeiher, 
damit das Häutige zurüdbleibt, Dann nimmt man ein Seidel 
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guten fügen Rahm, quirlt diefen mit zwei Eplöffel vol feinen 
Mehls gut ab, und gibt ed unter beftändigem Rühren an die 
durchgefchlagenen Zwetfchgen, gibt Zucker und Zimmet nach Be— 
lieben dazu, läßt es zufammen gut auffochen, und gibt es über 
gebähte oder in der Butter geröftete Semmelbröfeln zur Tafel. 


56. Eine Apfel: Suppe mit Schmetten. 


Man nimmt auf eine Maß Suppe zwölf Stüd mittlere 
gute Aepfel, ſchält fie und zerfchneidet fie in Spalten, fticht die 
Kerne heraus, gibt eine Maß Wafler darauf, und läßt es recht 
weich zerfochen; dann fchlägt man ed durch’ein Sieb oder durd) 
einen Seiher, und läßt ed noch einmal kochen. Hierauf nimmt 
man ein Eeidel guten füßen Rahm oder Schmetten, nebft zwei 
Löffel voll feines Mehl, quirlt e8 gut ab, und gibt es unter 
beftändigem Rühren an die durchgefchlagenen Aepfel. Dann gibt 
man Zuder, Zimmet, feine Eitronenfchalen nach Belieben dazu, 
läßt ed wieder gut auffochen, und gibt es, nochmals durchge- 
feihet, über geröftete Cemmeln, wie bei der vorhergehenden, zur 
Tafel. | 


37. Weiße Sago: Suppe. 

Man nimmt hiezu den weißen oder Kartoffel-Sago, diefer 
wird nach Bedürfniß in reine fochende Fleiſchbrühe eingefocht, 
und läßt ihn dann langſam fochen, bis fich derfelbe ganz aufges 
löft hat, auch gießt man immer friche Fleifchbrühe nah. Bor 
dem. Anrichten gibt man gehörig Cal; und Musfatenblüthe dazu, 
und legirt dieſe Suppe mit etlichen Gierbottern. Man kann auch 
etwas klein geſchnittenes steil von einer Hühnerbruft in Diefe 
Euppe geben. 


58. Einen Sago : Schleim mit Wein, nach 

ſächſiſcher Art (ſehr geſund). 

Man nimmt ein Viertelpfund weißen Sago, ſetzt dieſen mit 
einer halben Maß falten Waſſer zum Feuer, und läßt ihn recht 
gut auflöfen. Wenn er ganz did aufgelöfet ift, fo nimmt man 
eine Maß weißen Wein, und gibt ihn darein; läßt ihn mit dem 
Sago noch gut auffochen, gibt auch ein Stüdchen Zimmet oder 
Eitronenfchalen darein; dann treibt man es durch ein Sieb, gib 
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vier Eierdotter dazu, quirlt es noch ſo lange beim Feuer, bis es 
ſchön dicklich wird, aber nicht mehr kocht; dann wird er in Scha— 
len getrunken. Zuckern kann man ihn nach Belieben, und nach 
der Säure des Weines. 


c) Verſchiedene Gattungen Knoͤdel (Klöße) als Neben— 
ſpeiſe, oder in die Suppe zuzubereiten. 


59. Geräucherte Fleiſch- oder Schinkenknödel. 


Man nimmt um 4 fr. altgebadene Semmeln, ſchneidet fie 
ganz Hein gewürfelt, nimmt 1 Pfund mageres geräuchertes Fleisch 
oder Schinfen, fchneidet e8 ganz Flein mit dem Echneidemefler, 
und gibt es unter die gefchnittenen Eemmeln. Hat man gutes 
Abfchöpffett, defto beffer; außerdem nimmt man ein Stück Echmalz, 
und gibt e8 heiß an die gewürfelten Semmeln. Nach Belieben 
fann man auch Peterfilienfraut, Schnittlauch und Zwiebel, alles 
fein gefchnitten, darunter nehmen; ſodann fchlägt man 8 Eier in 
einen Hafen, gibt ein Quartel gute Milch daran; quirlt diefes 
zufammen ab, und gibt es an das aufgefchnittene Brod und Fleifch, 
falzet e8, gibt ungefähr */, Pfund ſchönes Mehl daran, und läßt 
ed ein wenig ftehen. Zur Probe fann man einen Knödel von 
beliebiger Größe in fiedendes Waffer einfchlagen; bleibt er ganz, 
fo ift e8 Mehl genug, follte er aber zerfahren, fo mifcht man noch 
etwas Mehl darein, bis fie ganz bleiben. Cine Biertelftunde ver 
dem Anrichten fchlägt man alles in fiedendes Waffer ein, falzet 
das Waffer, und läßt es zugededt in einer Pfanne oder im Has 
fen fieden. Bei dem Anrichten nimmt man e8 aus dem Wafler 
in die Suppenfchlüffel, und gibt eine gute Fleifchiuppe darauf. Will 
man fie aber ftatt einer Nebenfpeife geben, fo werden fie mit But- 
ter und Semmelbröfeln aufgebrannt. 


60. Leberknödel. 


Ein Stück Kalbsleber wird von aller Haut befreit, mit einem 
Stück Nierenfette, einer Zwiebel, etwas Peterfilie, ein wenig Ma- 
joran fein gewiegt; mittlerweile werben einige Semmeln fein ges 
fohnitten, wie zu einer Banadfuppe, mit 1 Duart lauwarmer Milch 
übergofien, ebenfo 6 Eier hinzugethan, Salz und etwas Pfeffer 
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und nun mit Obigem gut vermengt und tüchtig zufammengearbei- 
tet, runde Knödel formirt und in fochende Fleifchbrühe gelegt. 


61. Abgetriebene Leberknödel. 


Es werden um 4 kr. Semmeln zu Bröſeln aufgerieben, und 
dieſe in Schmalz oder Fett geröſtet; ſodann nimmt man. 1 Piund 
Heingefchnittene Kalbsleber in eine Schüffel, treibt fie ab, fchlägt 
6 ganze Eier daran, Fein gefihnittenes PBeterfilienfraut, Zwiebel 
und Schalotten dazu, und gibt die geröfteten Bröfeln darein; im 
Falle fie zu feft wären, fo fann man einige Eflöffel voll füße 
Mild daran geben, und ein wenig Mehl dazu ftäuben. Die Knö— 
del werden etwas kleiner gemacht, und können in Fleifchfuppe ein- 
gekocht werben. 


62. Ordinäre Speckknödel. 


Man ſchneidet um 4 kr. Semmeln, 1 Pfund guten friſchen 
Speck, klein gewürfelt, auf, auch etwas grüne Peterſilie, Zwiebel 
und Schalotten, läßt die Speckbröckeln in einem Tiegel auf der 
Glut anlaufen, gibt ſie ſodann an das aufgeſchnittene Brod, nimmt 
8 Eier, '/, Mäßel oder Seidel Milch, quirlt es ab, gibt es an 
die Brödeln, macht ed mit Mehl an, wie die von geräuchertem 
Fleiſch gemachten Knödel, und verfährt mit dem Einfochen auf die 
nämliche Art, wie bei Nr. 59. 


63. Abgetriebene Speckknödel anf befondere Art. 


Man nimmt um 4 Fr. altgebadene Semmeln, fchälet die Rinde 
davon ab, jchneidet die Semmeln fodann Flein gemwürfelt auf, 
nimmt 6 Eierdotter, '/, Mäßel oder Seidel fügen Rahm, quirlt 
ed ab, und gibt ed an die Brödeln; dazu nimmt man’ ’/, Pfund 
frifchen Eped, fchneidet diefen mit dem Schneidemeſſer recht fein 
zufammen, legt ihn in eine Echüffel, und treibt ihn mit vier gans 
zen Eiern und zwei Dottern recht pflaumig ab, rühret die einge- 
meichten Semmelbrödeln darein, nimmt eine Fleine Hand voll Mehl 
Dazu, Doch nur fo viel, daß fie in der Suppe nicht zerfahren. Diefe 
Knödel kann man auch in einem Tiegel in guter Fleifchfuppe 
einfochen und diefelben zudeden, fo werben fie ſchön anlaufen. Sie 
find auch für eine Nebenfpeife zum Sauerfraut gut. 
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64. Abgetriebene Griesknödel. 


Man nimmt 10 Loth ſchönes friſches Schmalz, treibt es recht 
pflaumig ab, ſchlägt 8 ganze Eier und 2 Dotter darein, und zer— 
rührt jedes gut; dann rührt man 10 Eplöffel vol Weizengries 
darein, falzet es, und läßt ed eine Stunde vor dem Einfochen an= 
gemacht ftehen. Wenn man will, fann man auch ein wenig fein 
gefchnittenen Echinfen oder geräuchertes Fleifch dazu geben. Diefe 
Knödeln müflen fo groß wie ein Ei gemacht werden, und faft eine 
halbe Stunde fieden. Man fann fie auch in die Suppe oder ab- 
gefhmalzen ftatt einer Nebenfpeife, nach Belieben, geben. 


65. Erdäpfelknödel. 


Man reibt ein Pfund gefottene, abgefchälte, ganz mehlichte 
Groäpfel auf dem Reibeifen, treibt in einer Echüffel '/, Pfund 
Butter oder Echmalz recht pflaumig ab, fchlägt 8 Eier, eines nach 
dem anderen darein, gibt um 2 Fr. geriebene Cemmelbröfeln dar— 
unter, ftäubt ein wenig ſchönes Mehl dazu, falzet es, gibt grüne 
Veterfilie und Zwiebeln, Klein gefchnitten, darunter, und macht es 
in gute Fleifchfuppe ein. Man kann erft einen zur Probe machen, 
und fehen, ob fie nicht zerfallen; widrigenfalls aber noch etwas 
Mehl oder Semmelbröſeln dazu geben. 


66. Abgetriebene Semmelknödelchen. 


- 1, Pfund Butter wird mit 14 Eiern pflaumig abgerührt, 
einige Hände voll Semmelbröfeln hinzugethan, bis die Mafje et- 
was did wird, gefalzen, Fleine runde Knödelchen formirt und in 
fochende Bleifchbrühe gelegt. Will man fie aber Kranfen geben, 
fo läßt man die Butter oder das Fett weg, fchlägt die Eier in 
eine Schüffel, gibt die Bröfeln hinein, und rührt fie recht pflaus 
mig ab, jo werden fte auch gut. 


67. Ordinäre Faſten⸗-Semmelknödel. 


Man ſchneidet um fünf Kreuzer Semmeln auf, brennt 
Schmalz daran, oder auch ein wenig ſiedende Milch, ſchlägt dann 
8 Eier darein, ein wenig Mehl, nur ſo viel, daß ſie beiſammen 
halten; dann ſchlägt man es in ſiedendes geſalzenes Waſſer ein. 
Hat man friſche Schwämme, Champignons, oder auch Maurachen, 
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fo pußet man fie Schön, ſchneidet fie fein, dünſtet fie in einem Tie— 
gel mit Butter, ftäubt ein wenig Mehl daran, gibt eine Hand voll 
Fein gefchnittened Peterfilienfraut dazu, läßt es dünften, ſchüttet 
gute Fleifchfuppe darauf, oder am Yafttage. Erbfenbrühe, läßt es 
auffieden, und richtet es über die Knödel an. 


68. Gute böhmifche Knödel. 


Man nimmt ein Mäßel fchönes Mehl, 6 Eier. und etliche 
Löffel vol Milch. Dann macht man einen Teig ganz weich; es 
werden um 4 fr. Semmel gewürfelt aufgefchnitten, gut in Butter 
geröftet, und unter den Zeig gemifcht. Dann macht man in fier 
dendes Waſſer ganz große Knödeln ein. Diefe dürfen aber nicht 
rund feyn, fondern edig. Wenn diefe gut ausgefocht find, fo gibt 
man fie in die Schüffel, gießt heiße Butter darüber, und gibt fie 
zur Tafel. Wer will, kann auch noch etwas gewürfelt gefchnitte- 
nen Sped darunter nehmen — wenn fie Epedfnödel werben follen. 


69. Türkifche Knödel. 


Ein Pfund Rindfleiſch, eben fo viel Schweinfleifch, beides 
vom Schlegel genommen, wird roh zu einer feinen Barce zuſam— 
mengehadt; dann nimmt man 4 Loth Eped, hadet diejen eben— 
falls fein, und treibt ihn mit 4 Loth Abfihöpf-Fett gut ab; dazu 
gibt man fünf ganze Eier und ein Viertelpfund aufgeriebene Sem: 
meln. Indeffen wird ein Biertelpfund Reis, welcher nur fo lange 
im Waſſer aufgefocht ift, bis er fich leicht zerbrüden läßt, gut 
abgefeihet, und auch nebft etwas Pfeffer und Salz und fein ge- 
fchnittenen Eitronenfchalen darunter gerührt; dann gibt man das 
fein gehadte Fleifh dazu. Wenn alles gut verrührt, fo macht man 
Knödel von mittlerer Größe daraus, und Focht fie in fiedendem 
geſalzenem Waſſer gut aus, ſchmalzet fie dann mit heißer Butter 
ab, oder gibt eine gute Limonienfauce nah Nr. 121 darüber, und 
dann fo zur Tafel. 


TO. Abgetriebene Knödel mit Gänfebfut zur 
Nebenfpeife. 


Hat man beim Abftechen einer Gans das Blut aufgehoben, 
fo rührt man felbes bis es ganz Falt ift, feihet e8 dann durch ein 
Eieb. Indeffen wird ein PViertelpfund Butter gut abgetrieben und 
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nach und nach das Gänſeblut damit verrührt, ſo auch ſieben bis 
acht Eierdotter, das Weiße von den Eiern wird zu Schnee ge— 
ſchlagen, derſelbe mit acht Loth fein geriebenen Semmelbröſeln, 
Salz, etwas Majoran, fein geſchnittener Zwiebel, und von einer 
halben Eitrone die Echale verrührt; dann ftäubt man Mehl auf 
ein Brett, macht von der gerührten Maffe lauter Knödel nadh 
beliebiger Größe ganz rund, und focht diefe in gut gefalgenem ſie— 
denden Waffer oder Fleifchfuppe ein; wenn felbe ausgefocht find, 
gibt man diefe auf die Echlüffel, gibt eine Hand voll in Butter 
gelb geröftete Semmelbröfeln darauf und zur Tafel. Man kann 
auch dazu eine gute Limonien= oder Zwiebelfauce geben. 


71. Kapuziner⸗Knodel. 


Man nimmt ein Viertelpfund Butter, und rührt ſie mit ſechs 
Eierdottern recht flaumig ab; das Weiße wird zu Schnee geſchla— 
gen, und auch darunter gerührt; dann gibt man vier Loth fein 
geſtoſſene Mandeln, vier Loth Zucker, und ein Viertelpfund feine 
Semmelbröſeln darunter, ein wenig Salz, und von einer Citrone 
die Schale. Iſt alles verrührt, ſo macht man lauter kleine Knö— 
del, gleich einer Nuß groß, kehret ſie ein wenig in Mehl um, 
und bäckt fie ganz lichtbraun im Schmalze, gibt dann eine halbe 
Map Schmetten mit Zuder und Zimmet darüber, Jäßt e8 noch 
einmal, gut zugedeckt, auf Kohlen oder in der Röhre auffochen, 
und hat die Mitch fchon bald eingefocht, fo gibt man diefelben, 
auf eine Schüffel gerichtet, zur Tafel. 


d) Faftenfuppen. 


72. Fiih: Jus: Suppe, 

Man belegt den Boden eines Tiegeld oder einer Gafferolle 
mit Schmalz und vielen Zwiebeln, nimmt etliche, in Feine Stüde 
zertheilte Fifche, ald Schleyen, Barben, je nachdem fie vorräthig 
find; auch wenn man Köpfe von großen Fiſchen hat, welche zer- 
hadt werden, etliche gelbe Rüben, Paftinaf und Sellerie; gibt 
alles dieß in gefchnittenen Stüden nebft etlihen Gewürznägeln 
hinein, fegt e8 auf eine Glut, und läßt es, ohne es aufzurühren, 
am Boden ſchön braun werden, füllt e8 hernach mit gutem kla— 
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ren Erbſenſud auf, und läßt es ganz ftill ein paar Stunden auf 
sfieden, feihet e8 dann durch ein Sieb, und gebraud;t es ferner, 
wozu man will. 


3. Weiße Fiich : Ius: Suppe. 

Man belegt einen Tiegel mit Butter, desgleichen mit Zwie— 
bein und allem dem vorher gemeldeten Wurzelwerfe, gibt auch 
etlihe Stüde guten Fifh darauf, läßt diefes zufammen nur ein 
wenig anlaufen, aber gar nicht braun werden, füllt e8 ebenfalls 
mit gutem hellen Erbfenfud auf, läßt e8 ein paar Eiunden damit 
kochen, feihet e8 gut ab, und macht ferner einen belichigen Ge— 
brauch davon. 


74. Braune geftofiene Fiſchſuppe. 


Nachdem man etliche Fifche geputzt, gewafchen und eingefal- 
zen hat, wendet man fie in Mehl um, und bädt fie in Schmalz. 
Zu einer Suppe von zwölf PBerfonen kann man immer 2 Pfund 
Fische nehmen. Je beſſer die Fifche find, defto beffer wird auch 
die Euppe werden. Man bädt auch drei Eier, und um einen 
Kreuzer Semmelfchnitte- jchon bräunlicht dazu, gibt alles in den 
Mörjer, und ſtößt es recht fein zufammen, legt in einen Tiegel 
ein Etüf Schmalz und einen Löffel voll Mehl, macht daraus ein 
bräunliches Einbrenn, gibt das Geftoffene darein und füllt es 
mit brauner Jus-Suppe oder mit Erbfenfud auf, läßt es gut auf: 
fochen, treibt e8 durch ein Sieb, und gibt es über gebähte oder 
gebadene Semmelfchnitte zur Tafel. | 


“3. Weiße geftoflene Filchfuppe. 


Man fiedet etliche Stüde Fifh in Salzwaffer, löfet die größ- 
ten Gräten davon ab, und ftößt das Fleifch mit zwei hart gefot; 
tenen Eiern, einer Hand voll geftoffener Mandeln, und um einen 
Kreuzer abgefchälte, in Milch eingeweichte und wieder ausgedrüdte 
Semmeln in einem Mörfer Fein zufammen, legt ein Etüd But: 
ter, einen Löffel voll fchönes Mehl nebit dem Geitoffenen in einen 
Tiegel, und läßt e8 ein wenig anlaufen; dann gibt man von der 
weißen Fiſch-Jus-Suppe nah Nr. 73 darauf, und läßt es da— 
mit gut auffochen. Bei dem Anrichten treibt man es durch ein 
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Sieb, und gibt gebähte Semmelfchnitte darein. Man fann auch 
ein wenig Musfatnuß oder Blüthe dazu geben. 


6. Eine Schleveninppe. 


Man nimmt eine Gafferolle oder einen Viegel, gibt auf den 
Boden etwas. Schmalz oder Butter, und darauf etlidhe Zwiebel- 
Eceiben. Tann gibt man ein paar Pfund in Fleine Etüde ges 
jhnittene, und gut ausgewafchene Echleyen dazu, etliche gelbe 
Nüben, PBeterfilie und Eelleriewurzeln. Tiefes läßt man auf den 
Eiern ein wenig angehen, Hernach gibt man von einer Kreuzer: 
Semmel gebadene oder geröftete Schnigeln dazu, füllt e8 dann 
mit Farer Erbjenbrühe, oder mit Sud auf, falzet es, und läßt 
es eine Stunde gut kochen. Will man es anrichten, fo paflirt 
man ed durch ein Haarſieb, und gibt es über gebadene oder ge« 
röftete Semmeljchniteln zur Tafel. Man fann e8 auch mit Mus- 
fatenblüthe würzen. 


ss. Schnedenfuppe, 


Man kocht dreißig Schneden im Waſſer ganz weich, putzet 
und hadet fie mit hart gefottenen Eiern, Zwiebeln, grüner Beter- 
filie, und um einen Kreuzer in Milch geweichter Semmel recht 
Hein, jeßt in einem Tiegel ein Stüd Butter auf, gibt einen Löffel 
voll fchönes Mehl dazu, und füllet ihn mit weißer Fifch-Jus-Suppe 
oder mit Erbfenfud auf, läßt es mit Salz und Pfeffer gut auf: 
fochen, richtet ed dann über gebähte Semmeln an, und gibt es 
zur Tafel. Man kann es auch mit etlichen Eierdottern fricaffiren. 


“8. Krebsſuppe. 


Man überfievet zwanzig oder dreißig Kochfrebfe in Ealz- 
waffer, nimmt die Schweife davon ab, löfet fie aus, fticht die 
Galle aus, welche fie bei den Augen haben, und ftößt das Uebrige 
fammt den Schalen im Mörfer Hein; wenn die Scheeren groß 
find, fo fann man fie auch auslöfen. Man ftößt ferner ein paar 
gebadene Eier, um einen Kreuzer gebadene Semmelfhnitte, und 
ein Stück Butter, wie ein Ei groß, darunter. Wenn alles fein 
geftoffen ift, fo läßt man ein Stüd Butter mit einem Löffel voll 
Mehl fammt dem geftoffenen in einem Ziegel anlaufen, füllet es 
mit klarem Erbfenfud auf, läßt e8 eine Weile gut verfieden, treibt 


Bon den Suppen 29 


ed hernach durch ein Sieb, und richtet e8 über gebadene Semmel— 
ſchnitte an; man gibt an diefed (aus den ausgelöften Schweifeln 
und Scheeren) auch noch Salz und Musfatnuß, und ſchickt e8 zur 
Tafel. Nach Belieben fann man auch Krebsfchöttel nah Nr. 102 
in ordentlichen Schnitten darein geben. 


«9. Krebsiuppe mit Milch. 


Man Eocht Krebie, fo viel man brauchet, in Mailer ab, 
löfet die Echweifeln und die Galle aus, nimmt davon nur bie 
Schalen mit etlichen gebühten Semmelfchnitten, ein Stüd gute 
Butter, und ftößt e8 zufammen. Wenn alles recht fein ift, gibt 
man ein Stück Krebsbutter in einen Viegel, läßt damit einen 
Löffel vol fchönes Mehl anlaufen, fiedet gute Milch oder Rahm 
mit einem Stück Zuder auf, gibt das Geftoffene und die fiedende 
Milch in den Ziegel, läßt es gut zufammen auffochen, feihet es 
durch ein Sieb, und richtet e8 über gebähtes Brod an. Man 
kann aud nah Willführ ein wenig Zimmet und die ausgelöften 
Schweifeln darauf geben. Ä 


so. Eine Geriten: oder Schleimjuppe mit 
gedörrten Schwänmchen. 


Man focht ein Viertelpfund feine Gerfte oder Graupen in 
Waſſer mit einem Stüdchen Butter weich; auch fochet man zivei 
oder drei Hände voll gedörrte Schwänme oder Pilze ein wenig 
im Wafler auf, feihet fie ab, und fchneidet fie mit einem Schnei- 
demefjer mit grüner Peterfilie fein zufammen, macht hernach ein 
lichtbraunes Einbrenn mit Butter und wenig Mehl, gibt die klein— 
gehadten Schwämme mit der Peterfilie dazu, zu diefem auch die 
gefochte Gerſte, läßt es mit gehörigem Salze und ein wenig 
Pfeffer oder Musfatenblüthe gut verfochen, und richtet es zur 
Tafel an. 


81. Durchgetriebene Erbfeniuppe mit Wurzeln. 


Man fest ein Kandel fchöne große Erbfen mit Faltem Waffer 
zu, läßt fie weich fieden, fchneidet zwei gelbe Rüben, Focht zwei 
Paftinafwurzeln mit etlichen fein gefchnittenen Zwiebeln in einem 
Ziegel mit Butter oder Schmalz ganz weich, ftäubt ein wenig 
Mehl darauf, und treibt die Erbfen fammt dem Sude durch ein 
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Sieb, gibt ed an die gedünfteten Wurzeln, läßt fie zufammen 
mit Salz und Pfeffer noch gut verfochen, und gibt es über ge— 
badene Semmelfchnitte zur Tafel. 


82. Linfenfuppe. 


Man fest ſchöne gute Linfen mit frifhem Waffer zu, läßt 
fie weich fieden, ſchneidet zwei Stüdlein Sellerie ganz fein ges 
würfelt auf, dünftet dieſe in Butter weich, gibt fie an die Linſen— 
fuppe, und brennt fie mit einem Stüd Butter, einem Löffel voll 
Mehl, und ein wenig Zwiebeln bräunlich ein, gibt dann noch 
etwas Salz und Pfeffer, und ein wenig Weineffig hinzu, läßt 
ed gut verfieden, und gibt e8 über gebadene Semmelbrödeln, 
oder man feihet e8 aud) darüber. 


83. Bäufchel: oder Nognerfuppe. 


Man fiedet den Rogen von einem oder zwei Karpfen mit 
Salz, Eſſig und Zwiebeln ab, fehneidet davon Fleine Brödlein, 
macht mit einem Stüd Butter und einem Löffel voll Mehl ein 
gelbliches Einbrenn, gibt fein gefchnittene Zwiebeln und Limo— 
nienfchalen, dann den Rogen hinein, und füllt, wenn es vor« 
räthig ift, zum Theil Jus-Suppe, zum Theil flaren Erbfenfub, 
und dann einen Theil von dem Sude, worin der Rogen aufge- 
fotten worden ift, darauf, gibt auch Ealz und Pfeffer dazu, und 
läßt e8 gut auffochen. Wenn man es zur Tafel geben will, fo 
richtet man es über gebähte oder gebadene Semmelfchnitte an. 


54. Milchner-Wandeln in brauner Suppe. 


Man nimmt ein halbes Pfund Milch von Karpfen und ein 
Viertelpfund Butter, welche man ſchaumig abtreibt, überfiedet die 
Milch im Waſſer, zerhadt fie, und treibt fie mit der Butter ab, 
weicht um zwei Kreuzer abgefchälte Semmeln in gewöhnliche 
Milch ein, drüdet fie aus, und treibt fie auch darunter, rührt 
ſechs Eierdotter, einen nach dem andern, darunter, wie auch von 
fech8 Eierflar den Schnee, falzet es, fchmiert die Wandeln mit 
Butter aus, fo viel man braucht, füllet fie mit dem Gerührten 
ein, und läßt fie, wie nach Nr. 27, in einem Tiegel mit ein 
wenig fiedendem Waffer in Dunft aufgehen. Sobald fie fertig 
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ſind, ſtürzet man ſie heraus, gibt eine braune Suppe nach Nr. 72 
darüber, und ſchickt es zur Tafel. 


85. Eine Bürrejuppe mit Bohnen und Mandeln. 


Man kocht weiße gedörrte Fafeolen oder Bohnen recht weich, 
fchlägt fie hernach durch ein Sieb, oder auch durch einen Durch» 
ſchlag, ftößt vier Loth Mandeln recht fein, auch ein Stüd Zuder, 
ein Stüd Butter und ein paar Eplöffel voll ſchönes Mehl dazu. 
Dann gibt man diefed Zufammengeftoffene zu den durchpaffirten 
Bohnen, gibt den Eud oder die Brühe von den Bohnen dazıı, 
und läßt auch ein wenig Zimmet damit Fochen. Vor dem Anz 
richten wird es noch einmal duͤrchpaſſirt oder gefeihet, und mit 
ein paar Eiern abgegofjen, über gebähte Semmelfchnitte ange— 
richtet, und zur Tafel gegeben. 


86. Eine braune Suppe mit gebadenen 
Manrachen. 


MWenn man von großen Fifchen Lebern hat, oder auch von 
Fröſchen, fo hadt man fie mit ein wenig grüner Peterfilie Fein 
zufammen. Dann nimmt man von einer Kreuzerfemmel die Brö- 
feln darunter, fchlägt ein Ei und zwei Dotter darein, falzet und 
rühret e8 ab, macht dann von dem Abgerührten lauter Fleine 
Maurachen, ftedt ftatt des Etieles ein Stüdchen von einer Peter: . 
filienwurzel darein, wendet nachher noch einmal jeden in Eiern 
und Semmelbröfeln um, und bädt ed aus dem Schmalze. So— 
dann gibt man gute Fifchfuppe nach -Nr. 72 darauf, läßt es 
noch einen Sud thun, und richtet es zur Tafel an. 


37. Sanere Nahmndderin zur Suppe. 


Man rührt eine Maß faueren Rahm mit acht Cierbottern- 
ab, fchlägt das Weiße von ſechs Eiern zu Schnee, rühret es 
nebft ewas fein gefchnittenem Schnittlauh und Peterſilien— 
fraut darunter, gibt fodann acht Eflöffel voll ſchönes Mehl dazu, 
verrühret alles recht gut, falzet es, fchmiert eine Raine mit But— 
ter aus, gibt das Gerührte darein, bädt es in der Röhre, oder 
gibt oben und unten Glut. Wenn es ausgebaden ift, fticht 
man mit einem Löffel Nöderl heraus, legt fie in die Schüffel, 
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gießt braune Suppe nah Nr. 72 darüber, und gibt es zur 
Tafel. 


88. Gebackene Erbfen in der Suppe. 


Man macht einen Brandteig, und ſetzt ein Mäßel Milch 
mit Butter oder Echmalz, in Größe einer Nuß, auf das Feuer; 
wenn es fiedet, gibt man Mundmehl darein, bis es ein dicklicher 
Zeig wird. Diejen trodnet man dann auf-einer Glut ab, und 
gibt ihn in eine tiefe Schüflel, fchlägt fünf oder ſechs Eier darein, 
welche man vorher in warmes MWaffer gelegt hat, ftreicht diefen 
Teig auf einen umgefehrten Teller, drüdt daraus mit einem 
Echlüffel oder mit einem fonft angemeflenen Model, das eine 
Heine runde Höhlung hat, Feine Brödel, einer Hafelnuß gleich, 
und legt fie in das Schmalz, welches aber nicht zu heiß feyn 
darf. Hat man deren genug darin, fo fehüttelt man das Pfänn- 
chen immer, daß fie mehr rund und allenthalben braun werden, 
nimmt fie dann mit einem Ceihlöffel heraus auf einen Durch- 
Schlag, und behält fie warm. Will man anrichten, fo gibt man 
fie in die Echüffel, und gießt braune Fifchfuppe nah Nr. 72 
darüber. 


89. Ammletten: oder Fridaternudeln zur Suppe. 


Man nimmt eine halbe Mag Milh in einen Hafen, gibt 

zwei Eplöffel vol Mehl darein, quirlt diefes recht gut ab, jchlägt 
dann fechs Eier darein, falzet ed, und quirlt es wieder, fchmiert 
hierauf eine Amulett= oder fonft eine flache Pfanne mit Schmalz, 
gibt, wenn es recht heiß ift, ein wenig von dem abgequirlten 
darein, läßt e8 links herumlaufen und ſchön abtrodnen; dann 
ftürgt man es heraus auf ein Brett, macht es mit allen fo fort auf 
gleiche Art, rollt fonach jedes diefer Teigblätter zufammen, ſchnei— 
det. fie fein, wie gefchnittene Nudeln, fegt eine Klare weiße Fiſch— 
fuppe nach Nr. 73 zu, kocht die Nudeln darein, und wenn fie 
aufgefotten find, gibt man fie zur Tafel. 


90. Kräuterfuppe mit verlornen Eiern. 
Man nimmt ganz junge Zwiebeln, wie auch eine Hand voll 
Porri, Sauerampfer, Kerbelfraut und junge Peterſilie, fchneidet 
dieſe Kräuter, nachdem fie fauber gewafchen find, nun länglicht 
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zufammen, bünftet fie in Butter, ftäubt ein wenig Mehl darauf, 
und füllet fie mit weißer Filchfuppe nah Nr. 73, oder mit 
Harem Erbſenſud auf, falzet fie, läßt fie gut aufiieden, legt ver- 
lorne Eier nah Nr. 595 über gebähte Semmeln, fo viel man 
braucht, gießt die Kräuterfuppe darüber, und gibt fie zur Tafel. 


9. Falten: Panadelfuppe. 


Man reibt Semmel oder auch Hausbrod nach Belieben, 
röftet die Bröfeln mit Butter oder Schmalz ganz bräunlich, füllt 
fie dann mit flarem Erbfenfud auf, und läßt fie gut aufſieden. 
Vor dem Anrichten quirlt man vier Eierdotter mit ein paar Löffel - 
vol faueren Rahm ab, gibt e8 unter ftetem Rühren in die Suppe, 
und richtet e8 zur Tafel an. 


92. Falſche Chocoladefuppe. 


Man legt ein Stüd Zuder nebſt einem Stück Schmalz in eine 
Planne, läßt den Zuder darin Faftanienbraun werden, gibt dann 
ein paar Löffel vol Mehl darauf, und macht davon ein ganz 
braunes Einbrenn; auch gibt man ein wenig gejtoffenen Zimmet 
und Gewürznägel, wie auch eine halbe Maß ſiedende Milch darauf, 
und läßt ed zufammen noch eine Weile fochen; die Süßigfeit des 
Zuders foll aber ein wenig vorfchmeden. Beim Anrichten gibt 
man es über gebähte Semmeljchnitte. Nach Belieben fann man 
es auch mit drei Eierdottern fricafliren. | Ä 


93. Eierfuppe. 


Man brennt eine und eine halbe Maß Waſſer mit einem 
Stück Butter und ein wenig Mehl ganz weiß ein, gibt Salz, 
Pfeffer und ein wenig Musfatnuß darein, und läßt ed gut 
auffochen. Bor dem Anrichten quirlt man fechs Eier mit einigen 
Tropfen falten Waſſers ab, gibt das eingebrennte Waffer darein, 
quirlt es gut, und richtet e8 über gebähte Semmelfchnitte an. 


94. Weinfuppe. 

Man nimmt eine Maß Wein, eine Maß Waſſer, Zuder 
und Zimmet nad) Belieben, ferner ein Stüd frifche Butter, welche 
man in Mehl ummwendet, und damit auffochen läßt; dann nimmt 
man zwölf Eierbotter mit einigen Tropfen — in 
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einen Hafen, gibt den aufgefottenen Wein und das Waffer unter 
beftändigem Duirlen hinein, und richtet es über gebähte Semmel- 
fchnitte zur Tafel an. 


95. Bierfuppe. 


Man gießt eine und eine halbe Maß weißes Bier in eine 
rein gepugte meflingene oder fupferne Pfanne, ſetzet e8 auf das 
Feuer, ſchäumt ed immer ab, und gibt zulegt ein Stück Zuder 
nach Belieben darein, quirlt ſechs Cierdotter mit einer halben 
Map füßen Rahm ab, gibt das fiedende Bier darauf, rührt es 
noch ein wenig auf der Glut ab, und richtet ed über gebähte 
Eemmelfchnitte an. 


96. Eine braune Bierfuppe. 


Man nimmt gutes Hausbrod, reibt auf dem Reibeifen fo 
viel als man braucht, gibt in eine Raine oder in eine Eafferolle 
ein Stück Butter oder frifhes Schmalz, und läßt diefe Brodbrö- 
feln damit röften. Hernach gibt man braunes Bier darauf, fo 
viel man nöthig hat, ein Stück Zuder, oder ein paar Löffel voll 
Eyrup und auch fein gefchnittene Eitronenfchalen dazu, läßt es 
zufammen gut verfochen, und gibt e8 zur Tafel. 


9. Süße Milhrahmfuppe. 


Man ſetzt zwei Maß fügen Rahm mit einem Stüf Zuder 
auf, gibt ſechs Eierdotter in einen Hafen nebft einigen Tropfen 
falten Waſſers, gießt unter bejtändigem Quirlen den Milchrahm 
fiedend darein, und richtet e8 über gebähte Semmelfchnitte an. 
Man Ffann auch einige Pfirfichblätter damit auffochen laſſen. 


98. Einbrennfuppe. 


Man macht mit einem guten Stüde Schmalz und drei Löffeln 
vol Mehl, eine recht dunfelbraune Einbrenn, gibt zulegt fein 
gefehnittene Zwiebeln mit etlichen Gemwürznägeln und ein wenig 
Kümmel darauf; wenn alles braun ift, gießt man fiedendes Waffer 
dazu, ſalzet es, und läßt ed zufammen gut und ganz bidlich 
einfochen. Will man anrichten, fo feihet man es durch ein Gieb, 
und gibt e8 über Fein gewürfelt gefchnittene Semmeln oder über 
Hausbrod in die Schüffel. 
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9. Tropffuppe. 


Man fchlägt in einen Heinen Hafen fünf Eier, gibt jo viel 
Mehl dazu, als man nöthig zu haben glaubt, damit es ein fein 
rinnender Teig wird, fchlägt diefen mit dem Löffel recht fein ab, 
läßt Waſſer in einem Hafen gut auffteden, und diefen Zeig jehr 
fein hineinlaufen. Iſt er noch zu did, fo darf man nur einen 
Eierdotter nachgeben. Wenn das Eingelaffene in die Höhe geht, 
nimmt man ed mit dem Schaumlöffel heraus, gibt Faltes Wafler 
darauf, und feihet diefes wieder gut.ab. Will man anrichten, fo 
gibt man ſiedendes Waſſer mit Salz oder Erbfenfud darein, läßt 
es damit auffieden, richtet e8 an, und fehmalzet es mit in Butter 
gelblich geröfteten Semmelbröjeln, oder mit fein gefchnittenen 
Zwiebeln auf. 


100. Breßenfuppe. 


Man fchneidet Faftenbregen in der Mitte von einander, rich» 
tet fie in eine Suppenſchüſſel ein, eine Lage Bregen, und hierauf 
eine Lage aufgeriebenen Parmefanfäs, fo viel man hat, brennt 
eine Hand voll fein gefchnittener Zwiebeln in Butter bräunlich, 
gibt fiedended Waſſer darein, läßt es mit Salz und Pfeffer gut 
aufſieden, gießt es über die eingerichteten Bregen, dedt es zu, 
läßt ed an einem warmen Drte eine halbe Stunde ftehen, bis 
die Bregen recht auflaufen, und gibt fie dann zur Tafel, 


ü 101. Franzöfifche Suppe. 


Man nimmt etlihe Etüde gelben Wirfching oder Kohl, 
fhneidet diefen nach der Länge, aber nicht gar fein, ‘wie auch) 
desgleichen Zwiebeln, Porri und Peterfilienfraut, fegt dieſes mit 
fiedendem Waffer zum Feuer, gibt Salz, Pfeffer und ein großes 
Stüd frifche Butter darein, läßt diefes Gemüfe ganz weich fieden, 
jchneidet fodann eine Semmel zu ganz feinen Schnitten auf, legt 
in eine Suppenfchüffel wechjelweife eine Lage Semmel, und eine 
Lage Käſe, bis alles eingefchichtet ift, fehüttet fodann den gefot- 
tenen Wirfching fammt dem Uebrigen ganz fiedend darein, bevedt 
es, und gibt e8 zur Tafel. 


3* 
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e) Von verfchiedenen Gattungen Schötteln. 


102. SKrebsichöttel. 


Man nimmt 12 bis 15 Kochkrebfe, löfet ihnen die Galle 
aus, und ftößt fie lebendig im Mörfer ganz Fein; dann fchlägt 
man 4 oder 5 Gier darein, ftößt fte darunter, und gibt ein halbes 
Duart Milh dazu; endlich feihet man es durch ein Tuch, drüdt 
ed gut aus, und kochet es in einer fleinen Pfanne auf einer Glut 
ab, bis es Waſſer gibt; dann fihüttet man ed in einen feinen 
Durchſchlag oder Schöttelmodel, welcher feine Löcher hat, drückt 
es gut hinein, Damit es ganz feſt wird, und das Waſſer rein 
davon abläuft. Wenn die Krebfe gut find, und man es falt 
werben läßt, jo wird es recht ſchön roth werben. 


103. Eine weiße Goli zum Aufbewahren, welche 
man bei großen Tafeln braucht, zu machen. 


Man nimmt ein gutes Stück Butter in eine Caſſerolle. Hat 
man von Geflügel Magen oder Flügel, oder Kalföfnochen, fo 
gibt man fie dazu, läßt fie in Butter anlaufen, aber nicht an- 
legen. Hernach gibt man ein paar Löffel voll ſchönes Mehl 
hinein, rührt e8 damit einigemal um, füllet die Caſſerolle mit 
guter Fleifchfuppe, gibt ein paar Stüde Beterfilienwinzeln, Sellerie, 
Baftinaf und eine ganze mit einigen Nägelchen beitedte Zwiebel 
dazu. Diefes zufammen läßt man unter beftändigem Rühren 
furz einfochen, treibt e8 dann durch ein Haarfieb, gibt e8 an 
einen fühlen Ort, und hebt e8 zum ferneren Gebrauche auf. 


104. Eine braune Goli eben fo zu machen. 


Man nimmt frifches Fleifchfett oder Flein gefchnittenen Eped, 
gibt e8 in eine Eafferolle, ein paar Schnigeln mageres Rindfleisch 
darauf, einige Echnigeln frifchen Schinfen, und ein paar gejchnit- 
tene Zwiebeln. Dann läßt man diefed zufammen auf ftarfen 
Kohlen gut anlaufen und angehen, bis ſich der Eaft braun an— 
gelegt hat; gibt ein paar Löffel voll Mehl dazu, rührt e8 einige 
mal um, und füllet es mit guter Sleifchfuppe, oder noch befier, 
mit brauner Jus. Man fann auch ein paar gelbe Rüben und 
ein paar Paſtinakwurzeln und einige Nägelchen damit verkochen 
lafien. Wenn alles unter beftändigem Rühren gut eingefocht ift, 
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fchlägt man es durch ein Sieb, und hebt es zum ferneren Ge- 
brauche .auf. 


105. Einen Schnee von Gierweiß i machen. 


Man nimmt das Weiße von Eiern, fo viel man will, gibt 
dasjelbe auf eine flahe Echüffel, nimmt ein von Holz gefchniß- 
tes Meſſer, fchlägt immer nach der Fläche in’d Eiweiß, bis es 
nach und nach ein ganz dider und fteifer Schaum wird, welcher 
zu verfchiedenem Auflauf und zu fonft recht loder gerührten Spei— 


fen gebraucht wird. 
106. Spinatichötteln. 


Ein paar Hände voll rein ausgewafchener Spinat wird im 
Mörfer geftoffen, 4 oder 5 Eier daran gefchlagen, und mitge- 
ftoffen; ftatt Milch nimmt man ein wenig Wafler, damit es die 
Farbe nicht fo fehr verliert. Eonft wird mie bei Nro. 102 


damit verfahren. 
| 10%. Krebsbutter. 


Man fiedet 24 Krebfe, löfet die Echweife davon aus, fticht 
die Galle heraus; die Bäuche kommen auch davon, blos die 
Schalen und die Echeeren werden Hein zufammen, und nachher 
1, Pfund Butter darunter geftoffen. Wenn man damit eine 
Weile fortgefahren hat, wird folches in einem Tiegel auf die 
Glut geftellt, ein wenig kaltes Waffer daran gefprigt, und gut 
ausgebraten: Dann wird ein Tuch in kaltes Wafler getaucht, die 
Butter durchgeſeihet und gut ausgedrückt. 


108. Spinattopfer, (geläuterten Spinatſaft) zum 
Färben zu gebrauchen. 


Man nimmt ein paar Hände voll Spinat, ſtößt denſelben, 
und preßt den Saft davon aus; dieſen Saft läßt man in einem 
kleinen Tiegel auf einer Glut unter beſtändigem Rühren zuſam— 
mengehen, dann ſchüttet man es auf ein Sieb, und läßt das 
Waſſer davon ablaufen. 


109. Eine Sardellenbutter, welche zum Aufbewah⸗ 
ren bereitet wird, zu machen. 


Man nimmt! /, Pfund gute Sardellen, wäſcht und putzt ſie 
rein, hernach ſtößt man 1'/, Pfund Butter damit. Dann wird 
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diefe Butter mit den Sardellen durch ein feined Haarſieb ger 
ftrihen. Diefe Butter wird nun zum ferneren Gebrauche bei 
Saucen und Farcen aufbewahrt. 


110. Eine Peterfilienbutter zu machen. 


Es wird '/,, Pfund Butter mit einer guten Hand voll fein 
gefchnittenem, grünem BPeterfilienfraut gut zufammengeftoßen, her: 
nach auch durch ein Haarfieb geftrichen, und zum Fünftigen Ge— 
brauche auftewahret. 


Bweite Abtheilung. 
Bon den Saucen. 





111. Weiße Sance (blonde). 


Ein Stüdchen Butter läßt man zergehen in einem Tiegel, 
gibt etwas Mehl hinein, rührt es auf ſchwachem feuer einiges 
male um, füllt e8 mit Fleifchbrühe auf, falzt es; etwas Musfats 
nuß, eine Zwiebel, ein Bouquet Peterjilie hinzugethan, und 
durch ein Sieb gefeihet, kann bei allen Gerichten verwendet 
werden. 


112. Fricafice:-Sauce, 


Dbige Eauce wird mit einigen Eigelb fricaffirt und etwas 
Zitronenfaft beigegeben; darf nicht Fochen fondern nur bis zum 
Kochen gebracht werden. 


113. Eine Boeuf a la mode Sauce. 


Man legt in eine Gaflerolle oder in einen Tiegel ein gutes 
Stüd Fett, gibt eine Hand voll Hein gefchnittener Zwiebel darein, 
auch eine ganze Zwiebel mit etlichen Gewürznägeln beftedt, einige 
Schnitzeln Sped, wenn man ihn hat, oder noch befier Schinken, 
4 gelbe Rüben, 2 Baftinafwurzeln und ein Stüdchen Sellerie. 
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Diefed fauber gepust, etwas Heinlänglich gefchnitten, und auch 
in die Gafferolle gelegt; hierzu fommen noch einige Limonienfcha- 
len und 2orbeerblätter, wie auch- ein wenig Thymian oder Ba— 
filifum, wenn man es hat. Diefes läßt man zugededt zufammen 
recht weich dünften; fodann läßt man in einem Pfännchen mit 
einem Stüdchen Schmalz ein Etüdchen Zuder ganz braun wer- 
den, gibt ed an die Wurzeln, ftäubt ein paar Löffel voll Mehl 
darein, und läßt es zufammen ganz bräunlich werden; dann 
füllet man Fleifchfuppe, etwas Weineflig und ein Glas Wein 
darauf, und läßt e8 gut auffieden. Wenn ed nun eine Stunde 
gekocht hat, und ganz did ift, fo fehlägt man es durch ein Sieb 
über ein Stüd gefottenes Rindfleiſch, welches am beften iſt, be— 
fonderd, wenn noch eine Stunde vor dem Anrichten das Fleisch 
damit auffieden kann; man fann auch etwas fleine, gute Erdäpfel, 
wenn diefe gefotten und abgeſchält find, damit auffochen lafien, 
und fo die Sauce fammt den Erdäpfeln über das Rinpfleifch ans 
richten. 


114. Eine Wein-Sauce zu Fleifch oder Fiſchen. 

Man nimmt ein Stück Butter in einen Tiegel, läßt ihn 
zerfließen , giebt einen ftarfen Löffel voll ſchönes Mehl darein, 
läßt e8 gut anlaufen, gibt ein gutes Glas Wein dazu, ein Stüd- 
hen Zuder und ein Fleinwenig Zimmet. Diefe Sauce läßt man 
gut verfochen. Bor dem Anrichten fann man diefelbe mit ein 
paar Eierdottern fricaffiren, und zum leifche oder zu Fiſchen 
geben. 


115. Zwiebel:Sauce. 


Man läßt ein Stüdchen Fett oder Echmalz in einem Tiegel 
heiß werden, legt ungefähr zwei Loth Zuder hinein, und fchnei« 
det eine Hand voll Zwiebeln ganz klein. Eobald der Butter ans 
fängt zu ſchäumen und braun zu werden, fo gibt man die Zwie- 
bein hinein, läßt fie ganz weich bünften und bräunlich werben; 
dann gibt man ein paar Löffel vol Mehl dazu, rührt es noch 
einige Male um, und gibt Weineflig und gute Fleifchfuppe darauf; 
noch beſſer aber ift Jus-Suppe. Man läßt nun diefe Sauce gut 
verfochen, und ganz didlich werden, und fann au, wenn man 
ed hat, eine Hand voll Feiner ganzer Zwiebeln, welche befon- 


* 
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ders gedünſtet werden müſſen, zuletzt hineingeben. Dieſe Sauce 
iſt ſehr gut zum Rindfleiſch und auch zum Wildpret zu gebrauchen. 


116. Kräuter-Sauce. 


Man nimmt Zwiebel, Schalotten, eine Hand voll Bertram, 
Baſilikum, eine Hand voll Peterſilienkraut und Thymian. Dieſes 
alles wird recht fein zufammengefchnitten, ein Stüdchen Butter 
oder Fett in einem Tiegel heiß gemacht, die gefchnittenen Kräu- 
ter werden hinein gegeben, ein wenig aufgebünftet, ein Löffel voll 
Mehl daran geftäubt, mit etwas Weineffig und guter Fleijchfuppe 
aufgefüllt, und die Sauce, bis fie ganz didlich ift, eingefocht. 
Diefer Sauce bedient man fi auf Aſſietten, und fie ift zum 
Fleiſch oder zu Fifchen zu geben. 


113. Kräuter-Saüce im Winter. 


Man nimmt Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Eitronen- 
Schalen, von jedem -eine gleiche Portion, auch eine Hand voll 
gedörrter Kräuter, ald Thymian und Bafilifum; viefes alles wird 
fein zufammen gefchnitten, mit Zuder und Fett aufgedünftet, Mehl 
darauf geftäubt, und mit Suppe aufgefüllt; ftatt Weineflig aber 
"Tann man Bertrameffig zum Säuern nehmen. 


118. Wachholderbeer-Sauce zum Wildpret. 


Man läßt ein Stückchen Fett oder Schmalz in einem Tiegel 
heiß werden, und darin ein Stüdchen Zuder, wie eine große 
Nuß, zerfließgen, und folchen braun werden; fodann gibt man 
2 Löffel vol Mehl daran, läßt diefes zufammen unter beftändigem 
Rühren fehr braun einbrennen, gibt gute Fleifch- oder JZus-Suppe 
daran, ein wenig Weineffig, ein Glas rothen Wein, ein paar 
Eplöffel voll Wachholderfulze. Hat man aber diefe nicht, fo kann 
man eine Hand vol Wachholderbeeren ein wenig zerbrüden, und 
in der Sauce gut verfochen laffen. Bor dem Anrichten müffen 
aber die Wachholderbeeren abgefeihet werden. 


119. Eine Kümmel: Sauce. 


Man macht von Schmalz oder Rindsfett und Mehl eine ftarfe 
braune Einbrenn, gibt Fleifchfuppe dazu, einen Löffel voll Küm— 
mel, und läßt es miteinander gut verfochen. Beim Anrichten ſei— 
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het man es durch ein Sieb, daß der Kümmel wegbleibt, und gibt 
es fo zur Tafel. 


120. SHagebutten: (Hetichepetich) oder Weichiel: 
Ä Sauce. 

Hierzu wird auf die nämliche Art, wie Nr. 118, eine Ein» 
brenn von Zuder und Mehl, aber etwas lichtbrauner. gemacht, und 
dann Hagebuttenfulze oder Weichfelfaft darein gegeben. Hat man 
aber beides nicht, fo können auch im Nothfalle eine Hand voll 
getrodneter Weichfel geftoffen, und gut in diefer Sauce verfocht 
werden; die Körner muß man aber vor dem Anrichten abfeihen. 
Bei diefer Sauce bleibt der Eflig weg, und es fommt ftatt def- 
felben ein Glas weißer Wein und Fleifchfuppe darein. Die Sauce 
ſchickt fich befonders. zu Wildpret oder Rebhühnern. Es ift auch 
dienlich, einige Gewürgnägeln damit verfochen zu laffen. 


121. Limonien:Sauce. 


Man läßt ein Etüdchen Butter oder Abfchöpf-Fett in einem 
Tiegel mit ein paar Löffel voll fchonem Mehl anlaufen, doch nur 
jo viel, bis die Einbrenn zu ſchäumen anfängt, fodann ſchüttet man 
gute Fleifchfuppe darauf, fäuert e8 nach Gutdünken mit Limonien- 
faft, gibt ganze Limonienjchalen, eine ganze Zwiebel mit ein paar 
Gewürznägeln beftedt, hinein, läßt es damit verfochen, und feihet 
ed vor dem Anrichten ab. Wer diefe Sauce lieber etwas gelblich 
haben will, fann fie entweder mit Eafran, oder mit einigen Löffeln 
voll bräunlicher Bratenfauce färben. 


122. Butter: Sauce. ‚ 


Es wird ein Stüdchen Butter mit ein paar Löffel voll 
Mundmehl abgerührt, und fodann gute Fleifchfuppe darauf ge- 
füllt, ‚welche man auf der Glut unter beftändigem Rühren gut 
auffochen lafjen; und ein wenig geriebene Musfatnuß darauf ge- 
ben fann. Diefe Sauce muß übrigens ganz weiß bleiben. Wozu fie 
am febidlichiten anzuwenden ift, wird weiter unten gemeldet werben. 


123. Sanere Nah: Sauce mit Kapern. 


Es werden ein paar Löffel vol Mehl mit Butter oder Fett 
bis zum Gelblichwerden eingebrennt, dann ein wenig Flein ges 
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fhnittene Zwiebeln, ein Mäßel faurer Rahm und ALoth Kapern 
darein gegeben. Will man diefe Sauce über gebratene Hafen oder 
Kalbskeulen geben, fo gibt man die Sauce vom Braten oder Ge— 
dünſteten darein, läßt fie damit gut verfochen, und gibt fie bei 
dem Anrichten darüber. Sie fann auch mit etwas Limonienfaft 
oder Weineflig gefäuert werden; Pfeffer oder Nägelgewürz kann 
man nach Belieben nehmen. ; 


124. Eine Sardellen: oder Härings: Sauce. 


Man nimmt 4 Loth Eardellen, oder einen ſchönen Häring, 
wäfcht und reiniget ihn, löfet davon die Gräten aus, und ftößt 
das Uebrige in einem Mörfer mit 4 hart gefottenen Gierdottern. 
Iſt es recht fein, fo gibt man ein Stüdchen Butter und einen 
Heinen Löffel voll Mehl dazu, ftreicht diefes zufammen durch ein 
Haarfieb, und gibt dann Fleifchfuppe darauf, läßt es einkochen, 
und gibt es zur Tafel. 


125. Kalte Del:Sauce mit Senf. 


Sechs rohe Eigelb werden mit 1 Duart Del in einer Schüf- 
fel verrührt, etwas Salz, Pfeffer, Musfatnuß und Eitronenfaft 
dazu gegeben und zulegt 3 Eplöffel vol Senf darunter gerührt. 


126. Sardellen : Sauce. 


Man macht von Butter oder Fett, dann Mehl oder Semmel- 
Bröfeln eine gelbliche Einbrenn, ſchneidet 4 Lot Sardellen, häu— 
tet fie ab, reiniget fie von den Gräten, fchneidet dann ein wenig 
Veterfilienfraut vecht fein zufammen, gibt daffelbe in- die Einbrenn, 
läßt es damit ein wenig anlaufen, und gibt ein paar Löffel voll 
gute Fleifchfuppe daran. Nach Belieben kann man fie auch mit 
Eſſig oder Limonienfaft fäuern. Diefe Sauce ferwirt man auf einer 
Saueiere zu Rindfleifch oder Fifchen, und fann fie auch noch, 
wenn ed. gefällig ift, mit Pfeffer würzen. 


127. Kukumern- oder Gurken-Sauce. 

Hiezu werben frifche Gurfen abgefchält, fein bläulich aufge— 
fehnitten, diefelben in einem Ziegel oder in einer Caſſerolle mit 
Butter oder Fett ganz weich gebünftet, ein Löffel vol Mehl daran 
geftäubt, gut damit gebünftet, mit ein paar Löffel voll Jus-Suppe 
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und etwas Weineffig aufgefüllt, gut verfocht, und über Rinpfleifch 
oder auf eine Sauriere gegeben. Pfeffer kann man nach Belieben 
darein geben. Sie dient auch ftatt frifcher eingefottener Gurken. 


128. Paradiesäpfel-Zauce. 


Man fihneidet die Baradiesäpfel zu Epalten auf, legt fie mit 
Fett oder Butter in einen Ziegel, und läßt es auf ftarfer Glut 
ganz weich zufammen dünften; dann ftäubt man ein paar Löffel 
vol Mehl darauf, läßt e8 auch gut verbünften, fchüttet einen 
Schöpflöffel voll gute Suppe und ein Glas Wein darein, gibt 
auch ein Stüdchen Zuder und ein wenig Salz dazu, und läßt 
dieſes recht diclich einfochen. Nah Willführ fann man auch das 
mit ein paar Gewürznägeln fochen laſſen. Vor dem Anrichten 
wird ed durch ein Sieb geftrichen, und auf einer Sauciere zum 
Rindfleifch gegeben. 


129. Peterfilien- Sauce. 


Man nimmt eine Hand voll junges Peterfilienfraut, mäfcht 
es rein, und fchneidet ed mit dem Wiegmeffer recht fein; ſodann 
legt man ein Etüdchen Butter in einen Ziegel, läßt ein paar 
Löffel vol fchones Mehl damit anlaufen, legt das Beterfilienfraut 
darein, läßt ed eine Weile damit dünften, gibt eine Fleiſchſuppe 
darauf, julzet es, und läßt es zur gehörigen Dide einkochen. Man 
gibt dieſe Eauce über Kalb» oder Lammfleifch, oder auch über 
Hühner, wie es beliebt. 


130. Sellerie: Sance. 


Man nimmt ein paar Etüdchen Sellerie, fchneidet fie Elein 
würflich, gibt ein Stüdchen Butter in einen Ziegel, den gefchnit- 
tenen Eellerie darein, läßt ihn darin ganz hellbraun dünſten, gibt 
ein paar Löffel voll Mehl darein, läßt ed unter einander anlau= 
fen, gibt gute Fleiſchſuppe Darauf, läßt ed gut verfochen, und gibt 
ed über Kalb» oder Lammfleifh zur Tafel. 


131. Eine Mandel: Sauce mit Wein. 


Man nimmt 4 Loth Mandeln, zieht fie ab, und ftößt fie 
recht, fein; dann nimmt man einen Eplöffel voll geftofienen Zuder, 
läßt diefen in einem Tiegel mit ein wenig Schmalz Faftanienbraun 
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werden, gibt die Mandeln darein, einen Löffel voll Semmelbröfeln 
dazu, rührt es einige Male um, gibt ein Glas Wein, ein wenig 
Fleifchfuppe, feingefchnittene Gitronenfchalen und Zimmet dazu, 
läßt ed untereinander gut verkochen, und gibt es zur Tafel zu 
Rindfleiſch oder Braten. 


132. Nabm: Sauce. 


Ein Duart füßer Rahm mit 2 Loth Zuder, etwas Zimmet 
und Gitronenfchale wird gekocht und mit 5 Eigelb fricaffirt; die 
Eigelb werden vor dem Fricaffiren mit etwas Milch verbünnt, 
und die Sauce durch ein Sieb laufen laffen. 


133. DBanille:Sance. 


Zur vorhergehenden Rahmfauce wird ftatt Gitronenfchale und 
Zimmet ein halbes Stengelchen Vanille genommen, 


134. Chocolade: Sauce. 


2 Loth Ehocolade werden in einem Tiegelchen warın gemacht, 
1 Duart Rahm darauf gegoffen, mitfammen verfocht, mit einigen 
Eigelb fricaffirt und mit Zuder verfüßt. 


135. Zohannisbeer - Sauce. 


1 Pfund rother Johannisbeeren werden mit 1 Duart Falten 
Waſſers durchgeftrichen, mit °/, Bfund Zuder -verfüßt, aufgefocht 
und der Schaum abgenommen. 


136. Himbeer: Sauce. 
wie vorhergehende, ftatt Johannisbeer, ebenfoviel Himbeer ıc. ıc. 


137. Kauniß-Sauce. 


Man fiedet 6 Eier hart ab, nimmt die Dotter heraus, ftößt 
fie im Mörfer, auch eine gute Hand voll abgezogener Mandeln 
mit etwas Zuder darunter; wenn dieſes alles klein geftoffen ift, 
gibt man e8 auf eine Sauciere oder Echüffel, macht e8 mit ein 
paar Löffel voll Provencer-Del und gutem Weineffig an (die 
Sauce muß aber ganz dielich bleiben); dann kommt ein wenig 
fein gefchnittener Schnittlauch und Beterfilienfraut darein, und fo 
ift fie fertig. Sie ift ſehr gut zu Rindfleifch oder Faltem Braten. 
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138. Kalte Kräuter: Sauce. 


Man fchneidet Schnittlauch, Peterfilienfraut, Bertram, Baft- 
likum und etwas Zwiebelftängel recht fein mit dem Wiegemefler 
zufammen, nimmt Effig und Del, auch Zuder dazu, und gibt 
diefe Sauce zu Falten Fifchen oder Braten. 


139. Kalte Wildpret: Sauce. 


Man fchneidet Zwiebeln und Schalotten recht fein: mit 4 hart 
gefottenen Eierdottern zufammen, reibt ein Stück Zuder auf 2 Limo— 
nien ab, ftößt e8 fein, und mijchet e8 zu dem übrigen; auch 20 
flein geftoffene Wachholderbeeren, dann den Saft von 2 Limonien, 
auch Effig und Del dazu, bis diefes zur Sauce dienlich ift. Diefe 
Sauce wird gemeiniglich zum fchwarzen Wildpret gegeben. 


140. Kalte Senf: Sauce. 


Man fehneidet Zwiebeln, Sardellen, 4 harte Eierdotter, etwas 
Peterfilienfraut recht fein zufammen, gibt es auf Die Afliette oder 
tiefe Echüffel, macht diefes fodann mit Senf, Effig und Del, 
und ein wenig geftoflenem Zuder an; auch kann der Zuder hier- 
von wegbleiben, und ftatt deſſen Salz genommen werden. Dieje 
Eauce wird auch meiftens zu Faltem Braten oder zu Fifchen gegeben. 


141. Borafch mit Effig und Del. 


Den Borafh wäſcht man fauber, fehneidet ihn fein zuſam— 
men, falzet ihn gut, drüdet ihn ftarf aus, und macht ihn mit 
Effig, Del und Pfeffer an. Auf die nämliche Art werden auch 
frifche Gurfen gemacht, nachdem fie gefchält und fein blättlich ges 
ſchnitten find, 


142. Kalter Kreen mit Effig und Del. 

Man pubt den Kreen (Meerrettig), reibt ihn mit ein wenig 
Semmelbröfen, und macht ihn mit Effig, Del und Zuder an. 
Will man den Zuder weglaffen, fo ift Salz und Pfeffer dagegen 
zu nehmen. 


143. Mandelkreen. 


Man nimmt dide Kreenwurzeln, wäſcht diefe fauber aus, 
zeibt fie auf einem Reibeifen, dann um einen Kreuzer Semmels 
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bröfeln; dazu nimmt man eine gute Hand voll Mandeln, ſchwellt 
fie in fiedendem Waſſer auf, fchält fie ab, ftößt fie im Mörfer 
Hein, legt in einen Ziegel ein Etüdchen Butter, und läßt einen 
Löffel voll ſchönes Mehl darin anlaufen, legt den geriebenen 
Kreen und die Eemmelbröfeln wie auch die Mandeln und ein 
Stückchen Butter dazu; dann gibt man ein Mäßel fügen Rahm 
oder gute Mil daran, und läßt alles gut auffohen. Will man, 
daß der Kreen feine vollfommene Echärfe behalte, fo muß man 
ihn vor dem Kochen mit kaltem Waſſer befprigen, und nicht viel 
fochen laſſen. 


144. Scmmelfreen. 


Diefer Kreen wird, wie vorhin gemeldet worden, gepußt und 
gerieben, eben fo viel Semmelbröfeln, dann gute Rindfuppe daran 
gethan, und zufammen ganz didlich eingefocht; auch Salz und 
Pfeffer nad) Belieben dazu gethan. Einige aber fäuern diefen 
Kreen lieber mit Weinefjig, welches auch geſchehen fann. 


145. Eine Mufchel:Sauce. 


Man macht von Butter und Mehl eine ganz gelbliche Ein- 
brenn, und gibt gute Fleiſchſuppe und ein Glas weißen Wein 
darein; dann die Mufcheln, wenn diefe von außen vom Schmuße 
abgewafchen und abgebürftet find, ein wenig Musfatenblüthe dazu ; 
vor dem Anrichten gibt man noch ein paar Eierdotter mit ein 
paar Tropfen Falten Waſſers darein, quirlt ed gut ab, und läßt 
es nicht mehr auffochen; dann kann man es über gedünftete Hüh— 
ner und Kapaunen, oder über abgefottene Fiſche geben. 


146. Eine faliche Minfihel: Sauce. 


Man dünftet nach Belieben Kapaunen oder Hühner, Kalb- 
oder Lammfleifch, Focht vier Eier hart, nimmt die Dotter heraus, 
ftößt diefe im Mörfer, nebft drei oder vier ausgelöften Sardellen, 
ein Stüdchen Butter, mit ein paar Löffel voll Weizenmehl abges 
drüdt, und auch darunter geftoffen; dann gibt man ed an das ge— 
dünftete Fleifch oder an die Kapaunen, rührt es gut um, gibt 
ein Weinglas voll weißen Wein darein, Musfatenblüthe und 
Hein gefchnittenes Peterfilienfraut, und läßt es zufammen gut 
auffochen. Beim Anrichten wird die Sauce gefeihet, und über 
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das Gedünftete angerichtet. Auch kann mar die Sauce befonders 
zu Braten oder Rindfleiſch geben. 


143. Eine Schneden: Sauce. 


Man focht etliche Schneden, fo viel man nämlich nöthig hat, 
put diefe, legt die Schweifel weg, hadt die Echneden nebjt zwei 
oder drei gepugten Eardellen, einer Zwiebel, Citronenfihalen und 
ein wenig Knoblauch, ganz Hein zufammen, gibt in eine Raine 
oder Gafferolfe ein Stüdchen Butter, läßt ed mit ein paar Löffel 
voll Mehl anlaufen, gibt das Gehadte darein, gießt Fleifchfuppe 
oder (an einem Fafttage) Fare Erbfenbrühe darauf, läßt es zu— 
fammen gut auffochen; gibt von einer Eitrone den Saft darein, 
und vor dem Anrichten legirt man es mit ein paar Cierbottern, 
und gibt es fodann über Fleiſch oder Fifche zur Tafel. 


148. Eine portugiefifche Sauce. 


Man nimmt in eine Raine oder Gafferolle ein gutes Stüd 
Butter, gibt ein halbes Pfund rohen, in dünne Schnigeln ge: 
fhnittenen, guten Schinfen dazu, eine weiße Zwiebel, mit etlichen 
Nelken beitedt, eine Hand voll abgezupften Bertram, und läßt 
diefes zufammen, gut zugededt, dünften. Dann ftäubt man ein 
paar Löffel vol Mehl darauf, läßt es noch eine Weile beim öf- 
teren Aufrühren dünften; dann gibt man eine gute Jus- oder 
fräftige Fleifchfuppe darauf, und läßt alles zufammen gut vers 
focben; ftreicht ed dann durch ein feines Eieb, gibt ein Stüdchen 
Zuder, auf Eitronen abgerieben, darein, dann Gitronenfaft, und 
gibt diefe Eauce zu gebratenem Fifch oder zu gedünftetem Ge— 
flügel. 


149. Sauce von Till: oder Goppertkrant. 


Man nimmt eine Hand voll junges Tillfraut, ſchneidet diefes 
ganz fein, läßt indeflen ein Loth Butter mit einem Eplöffel voll 
Mehl ganz lichtgelb anlaufen, gibt dann ein halbes Seidel Fleifch- 
brühe ſammt dem fein gehadten Tillkraut dazu, nebft einem hals 
ben Seidel fauern Rahm und einem Etüdchen Zuder, ein wenig 
Ealz, und läßt alles zufammen gut auffochen. Man gibt e8 mit 
dem Rindfleifch zur Tafel. 
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150. Eine Kaifer : Sauce. 


Man gibt ein Stüdchen Butter in eine Raine oder Eafferolle, 
darauf rohes, bratiges, fehr dünn gefchnittenes Kalbfleifch, ftellet 
ed auf Kohlen, und läßt es zugededt in der Butter braten, bie 
fih der Saft des Fleifches ganz gelb am Boden angelegt hat, 
ftäubt ein wenig Mehl darauf, und gibt dann ganz guten füßen 
Rahm dazu, und etliche Champignons, und läßt e8 recht gut auf: 
fochen; endlich ftreiht man es durch ein Sieb. Diefes ift fehr 
gut zum Kalbfleifch oder zu Geflügel. 


151. Kalten Kreen mit Rahm. 


Man reibt guten, fcharfen Kreen auf dem KReibeifen, gibt 
dann guten, dien fauern Rahm und Weineffig, und fo viel ge- 
ftoffenen Zuder darein, bis e8 ganz angenehm füß ift. Wem es 
beliebt, der fann auch feines Provenceröl dazu geben. Diefer 
Kreen ift recht gut zum Falten Schweindbraten oder zu Fifchen. 


152. Einen Falten Schneden : Kreen. 


Man nimmt zwölf ſchöne gefochte Schneden, hadet fie mit 
etwas Zwiebel zu einem recht feinen Hachis, nimmt dazu eine 
Kaffefchale voll aufgeriebenen Kreen und eben fo viel aufgeriebene 
gelbe Rüben, gibt diefes zufammen fammt den gehadten Schneden 
in eine Sauce - Schale, gibt Effig und Del, etwas Salz und 
Pfeffer dazu, und ſchickt es, wenn Alles gut abgemifcht ift, zur 
Tafel. 


Dritte Abtheilung. 
Bom Ochienfleiich. 


153. Ein Nindfleifch in der Braiſe. 


Man nimmt ein ſchönes Stück Rindfleifch von der Rippe 
oder Schale, kocht es weich, und nimmt gutes Rindsfett in eine 
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Gafferolle. Hernah nimmt man 3 bis 4 große Zwiebeln, fpaltet 
fie, auch etliche gelbe Rüben, Paſtinak, Sellerie, fchneivet fie, 
gibt fie zum Fett, und läßt ed dünſten; eine Stunde vor dem 
Anrichten gibt man das Fleisch dazu, und ein wenig Jus-Euppe. 
Bei dem Anrichten gibt man das Fleifh auf die Schüffel, und die 
Wurzeln fammt dem wenigen dabei befindlichen Safte darüber. 


154. Bruſtkernſtück, mit Kreen überzogen. 


Ein ſchönes Stüd vom Bruftfern zu fieben Pfund wird ges 
hörig weich geſotten, aus der Suppe gelegt, und abgejeihet, fo- 
dann wird ein Mandelfreen nad) Nro. 143, aber ganz did, ges 
macht, dann vier Gierdotter darein gerührt, das Bruftfernftüd 
damit ganz herum einen Finger did überftrichen, ſodann mit zer— 
lafiener Butter übergoffen und mit Semmelbröfeln beftreuet. Man 
ftellt e8 vor dem Anrichten eine halbe Stunde in eine Röhre 
und läßt es hübfch femmelfarbig werden; fodann wird grüne Per 
terfilie darauf gepflüdt und fo dasfelbe zur Tafel gegeben. 


155. Boeuf a la mode. 


Man wählt hierzu ein mageres Stück Rindfleifh von ſechs 
Pfund (vom Hinterftüd ift es am beften) und Flopfet ed gut; fo- 
dann nimmt man diden Sped, fchneidet lange Streifen davon, 
nimmt Zwiebeln, Schalotten, Limonienfchlen, Thymian, Baſilikum, 
auch etliche Sardellen, pußt fie, und fchneidet alles ganz Flein zu— 
fammen, wendet jedes Schnigel Sped in diefen gehadten Kräus 
tern um, durchzieht das Stück Fleifch mit diefen Schnikeln, bis 
ed durchgehends voll wird; man beftreicht ed auch ein wenig mit 
Salz, nimmt einen Tiegel oder eine Gafjerolle, worauf der Dedel 
recht gut paßt, belegt den Boden derjelben mit groß gefchnittenen 
Zwiebeln, gibt etliche gefchnittene gelbe Rüben, Buftinaf, ein 
Stückchen Sellerie, etliche Schnigeln Speck dazu, und legt die 
Wurzeln und dad Stück Rindfleiih darauf. Das Fleifch wird 
hin und wieder mit etlichen Gewürznägeln beftedt; dann ein 
Theil Sleifhfuppe, Weineffig und ein gutes Glas Wein daran 
gegeben, und gut zugededt. Man fann auch etliche gebörrte 
Zwetfchgen, wie auch eine ſchwarze Brodrinde dazu thun. Der 
Dedel wird fodann mit fchlechtem Teig verpappt. Man läßt es 
auf weniger Glut, eigentlich nur auf einer glühenden Afche, 4 
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oder 5 Etunden ganz langfam dünften, nimmt das Fleifch heraus, 
feihet das Fett davon ab, ftreichet die übrige Eauce durch ein 
Sieb, läßt dann ein Stüdchen Zuder im Fett braun werden, 
rühret einen Löffel vol Mehl darunter, und gibt die Sauce da- 
rein; dann legt man das Fleifch wieder hinein, und läßt e8 eine 
Etunde damit fochen. Iſt dieſes nicht genug, .oder die Saure 
zu did, fo gibt man noch Fleifchfuppe und Wein dazu. Diefes 
Boeuf a la mode muß in kurzer Eauce angerichtet werben. Es 
fann auch kalt gegeben werden ; dann müffen aber die Zwetſch— 
gen und Brodrinden davon wegbleiben, und ftatt deren ein paar 
Kalbsfüße hHinzugethan werden; hierauf wird es durchgefeihet und 
gefazen, dann Falt darüber gegeben. 


156. Boeuf a la mode ordinär zuzubereiten. 


Man nimmt ein mageres Stück Rindfleiich, falzet und wür— 
zet es mit Nelken, Pfeffer und verfchiedenen anderen Gewürzen, 
gibt e8 in einen Tiegel, etwas Zwiebel, gelbe Rüben und etliche 
Lorbeerblätter dazu; gibt Bierefiig darauf, und läßt es zugededt 
weich fochen; läßt auch eine gute Hand voll geriebene Brodrinde 
damit verfochen, oder gibt vor dem Anrichten ein wenig braune 
Einbrenn darein. Wenn es gut verfocht ift, gibt man ed mit 
der Eauce zur Tafel. 


157. Boeuf a la mode von Lendenbraten. 


Der Lendenbraten wird abgehäutet, gefpidt und mit Wurzeln 
eingerichtet, wie vorgemelveted Boeuf a la mode, nut mit dem 
Unterfchiede, daß diefer nicht fo lange fochen darf, weil dieſes 
Bleifch ohnehin viel mürber if, Wenn er weich gefocht ift, kommt 
er aus der Sauce auf eine flache blecherne Schüffel oder Brat- 
pfanne; dann wird ein ganz feines Beichamell, gleich einem dien 
Kindemus, von 1 Mäßel ſüßem Rahın gemacht, eine Hand voll 
fein geſtoſſener Mandeln nebft 4 Eierdottern darin gerührt, der 
Lendenbraten mit dieſem Beſchamell überftrichen, mit zerlaffener 
Butter übergoffen, und einen Mefferrüden die mit aufgeriebenem 
Parmefanfäfe betreut; endlich ftellet man ihn in eine nicht gar 
zu heiße Röhre,’ bis er eine ganz gelbe Krufte befommt. Vor 
dem Anrichten gibt man die Eauce, welche auf eben die Art, wie , 


Dom Ochienfleifch. 51 


die vorige, zubereitet wird, auf die gehörige Schüffel, legt ſodann 
den Lendenbraten darauf, und gibt ed auf die Tafel. 


158. Ein Ealtes Boeuf a la mode, 


Man nimmt ein großes Stüd mageres Rindfleiſch, ſpickt und 
würzet ed nach Nr. 155. in einen tiefen Keſſel oder Dampftiegel 
ein, gibt Weineffig und Waſſer darauf, bis das Fleisch zur Häffte 
bededt iftz auch gibt man Zwiebeln und riechende Kräuter dazu. 
St das Fleifh 18 bis 20 Pfund fchwer, fo müſſen 4 Kalbs— 
oder Rindsfüße klein gehadt, und dazu gegeben werden; man 
det e8 gut zu, und dämpft ed langfam in einer Röhre, oder 
ftellt e8 über Nacht in einen Badofen, bis e8 weich if. Hernach 
nimmt man das Fleifch heraus, feihet die Sauce, und Flarifirt es rein, 
und läßt es fulgen. Das Fleifch fchneidet man in Schnitten auf, 
die geftandene Sulze zerflopfet man, und gibt fie darüber. Die: 
fes wird kalt zum Abendefjen aufgejeßt. 


159. Noftbeef, oder englifcher Braten. 


Man nimmt hierzu ein Stück Rindfleiſch von der dicken Rippe, 
oder dem fogenannten Rüden, von fieben bis acht Pfund, hadet 
ed nach der Länge vom rate, hauet davon die Gratbeine ganz 
weg, Flopfet das Fleifh gut, daß ed mürbe wird, jpidet es von 
der obern Seite mit Sped, beftreuet ed mit wenigem Salz, mit 
etwas Zuder vermifcht, wie auch mit feinen Kräutern, ald Bafi- 
lifum, Thymian, Burgunderfraut, und etwas Schalotten; mit dies 
fen läßt man e8, gut zugededt, einen Tag lang an einem fühlen 
Orte ftehen, und fchüttet dann eine Bonteille Rheinwein oder 
fonft guten Wein darein; e8 muß aber fehr gut in das Gefchirr 
paſſen, damit der Wein darüber geht. In diefem Weine fann 
man es fieben bis acht Tage liegen laffen, und öfter umwen- 
den. Am Tage, wo man es braucht, ftedt man es frühzeitig an 
den Epieß; denn ed darf langfam wohl ſechs Stunden braten. 
Mit diefem nämlichen Wein, in welchem es eingeweicht ift, wird 
es ſtets begoſſen. Zur Sauce fommt ein gutes Glas Wein, mit 
den vorher gemeldeten Flein gefhnittenen Kräutern; auch mifcht 
man einen Löffel voll braune Euppe, und ein Stüdchen Zuder, 
auf einer Eitrone abgerieben, darunter. Diefes wird zufammen 
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gut aufgefocht, auf die Echüffel gegeben, und der Braten darauf 
gelegt; das Abgetropfte, das noch übrig, kommt auch unter die 
Eauce. 


160. Ein ganz ordinäres Noftbeef auf jüdische Art. 


Man nimmt von dem Morderviertel eined Ochfen, von der 
Rippe oder von furzen Rippen, ein Etüd nach beliebiger Größe, 
wäfcht und falzet e8 gut, beitedt e8 hin und wieder mit ganzem 
Ingwer und Knoblauch, gibt e8 in eine Raine oder Bratpfanne, 
dazu etliche gefchnittene Zwiebeln, mit Gewürznägeln beftedt, auch 
etliche Lorbeerblätter und ein paar groß gefchnittene gelbe Rüben ; 
dann gibt man Waffer dazu, mehr als zu einem gewöhnlichen 
Braten, läßt c8 drei bis vier Etunden braten, fehrt es öfter um, 
und begießt ed mit der eigenen Eauce. Hat diefe zu viel einge— 
focht, fo muß wieder Waſſer oder ungefalzene Fleifchfuppe dazu 
gefchüttet werden. Wenn es weich ift, fo gibt man das Roſtbeef 
auf die Echüffel; den Rand herum belegt man mit ganz gleichen, 
gefochten und abgefchälten Eroäpfeln, feihet die Braten» Sauce 
durch ein, Sieb darüber, und gibt e8 zur Tafel. 


161. Einen Lungen: oder Lendenbraten auf 
böhmiſche Art zu bereiten. 


Man nimmt einen guten Lungen = oder Lendenbraten von eis 
nem Ochſen, häutet ihn ab, fpidt, falzt und würzt ihn gut ein, 
bratet ihn am Epieße, und begießt ihn ftetd mit Butter und der 
felbft abgetropften Sauce. Ehe er vollends ausgebraten ift, welches 
bei guter Hitze in einer Stunde gefchehen fann, bereitet man die 
Sauce. Man nimmt ein PViertelpfund Mandeln, wifcht fie mit 
einem Tuche fauber ab, röftet fie dann in einer Pfanne ganz 
bräunlih, und ftößt fie in einem Mörfer, der zuvor gut warm 
gemacht if. Dann nimmt man ein Viertelpfund Fleine und große 
Meinbeeren, wäfcht fie rein, und ftößt fie unter die Manveln. 
Dann bädt man einige Eemmel- Ed;nitten im Echmalze, gibt 
rothen Wein darein, ftößt fie auch mit den Mandeln .und Wein- 
beeren, gibt dieſes Geftoffene in eine Raine, dazu ein Bläschen 
rothen Wein, die abgetropfte Braten» Sauce, ein wenig Fleifch- 
fuppe, geftoffenes Nägelgewürz und Limonienfchalen dazu, läßt 
dieſes zufammen zu einer dicklichen Sauce gut verfochen, gibt fo- 
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dann den Braten auf die Schüffel, und diefe Sauce ftreicht man 
durch ein Eieb darüber. Den Rand der Schüffel fann man mit 
im Schmalze gebadenen Eemmeljhnigeln garniren, und fo zur 
Tafel geben. 


162. Einen ungen: oder Lendenbraten auf 
ruſſiſche Urt mit rothem Wein. 


Man nimmt ebenfalls einen guten Lungenbraten, häutet ihn 
ab, und fchneidet einen Speck länglih, kehrt diefe Spedftängel 
in Nelfengewürz und Fein gefchnittenen Gitronenfchalen um, ftedt 
diefen Sperf ganz nach der Duere durch hinein, und gibt in eine 
Caſſerolle Echnigeln Eped, rohen Schinken und ein Glas rothen 
Wein, gibt es, gut zugededt, in eine Röhre oder in einen Bad: 
ofen, und läßt ed ganz weich dünjten. Wenn die Sauce nicht: 
genug ift, gibt man noch ein Glas Wein darein und ein Stück— 
chen Zuder dazu; wenn die Sauce nicht dicklich ift, fo nimmt 
man einen Löffel voll braune Goli, oder fonft ein wenig mit 
Zuder braune Einbrenn darein, richtet dann den Qungenbraten 
auf die Schüfjel, und gibt die Sauce, durch ein Sieb paſſirt, 
darüber. Den Rand herum fann man mit in Butter geröfteten 
Erdäpfeln garniren. 


163. Einen Lungen: oder Lendenbraten Falt zu 
geben. 


Nachdem ein guter Lungen- oder Lendenbraten ſchön abge— 
häutet, und ein oder zwei Tage in Effig und Wein, nebft" Salz 
und Gewürz eingebeizt war, jo fchneivet man lange Speditängel, 
zieht diefe fo gut als möglich nach der Länge durch, bindet dann 
den Lendenbraten an den Epieß, gibt ein wenig von diefer Beize 
darunter, und betropft ihm ftetS damit. Wenn er ausgebraten 
it, gibt man die abgetropfte Sauce darüber, und läßt ihn Falt 
werden; dann fchneidet man nach der Duer Feine, fingerdide 
Schnitze davon, richtet diefe ganz ordentlich in der Runde herum 
die Echnige von einander gelehnt, auf die Schüffel, gibt die Falte 
Sauce darüber, fehneidet Zwiebeln und Bertram klein, ftreuet 
es darauf, und gibt ed Falt zur Tafel. 
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164. Ganz ordinärer farcirter Noftbraten. 


Man nimmt einen fehonen Lendenbraten oder von einem 
ſchönen Rippenftüd das bratige Fleifch, löſet die Haut ganz da— 
von ab, fehneidet das Fleifch fammt dem daran befindlichen Fett 
zu Fleinen Etüden, gibt ed auf ein hartes Brett oder auf einen 
Haditod, hackt es dann recht Fein, wie eine Farce, fchneidet be— 
fonderd eine Zwiebel, feine Gitronenfchalen und ein Stückchen 
Knoblauch ganz klein, gibt ed Darunter, weicht eine Semmel 
in Wafler ein, und drüdt fie aus, wenn fie weich ift, hackt fie 
auch darunter, und falzet und pfeffert e8 gut. Dann macht man 
aus diefer Farce lauter runde Ballen, in der Größe eines mitt: 
leren Apfels, walzt fie in feinen Semmelbröfeln um, und drüdt 
fie ganz dünn auseinander, in der Dide einer Karbonade. Wenn 
alle fertig find, fo ſetzt man eine ganz flade Pfanne mit wenig 
Schmalz oder Abjchöpf-Fett auf das Feuer, gibt die Roftbraten 
ganz einfach hinein, und läßt fie auf beiden Seiten fchnell braten, 
damit fie noch im Safte bleiben; gibt es fodann auf die Schüffel, 
und ftreuet Fein gehadte Sardellen darauf, oder gibt Limonien- 
faft darüber, und fchidt es zur Tafel. 


165. Ordinäre gedünftete Noftbraten. 


Man nimmt ein Rippenftüd, fchneidet gehörige Roftbraten 
davon herunter, falzet fie, und bratet fie auf dem Roſte ſchön 
braun, gibt fie fodann in eine Raine oder Gafferolle, fchüttet 
gute Jus- oder Fleifchfuppe darauf, gibt etliche Fein gefchnittene 
Sardellen und Zwiebeln dazu, und läft fie gehörig weich Fochen. 
Dann gibt man die Roftbraten auf die Schüffel, die Eauce 
darüber, und zur Tafel. Wem es beliebt, der kann auch ein 
wenig Weineffig damit verfochen laffen. 


166. Noftbraten mit Nahmfauce. 


Es wird von einem guten fetten Dchfen ein Rückgrat- oder 
Rippenftüd genommen. Der Grat wird abgehauen, und die Rip- 
pen alle ausgelöfet, dann werden lauter Daumen breite Echnitel 
oder Karbonaden daraus gefchnitten;. diefe werden gut mit dem 
Meſſerücken geflopft, gefalzen und gepfeffert, mit zerlaffener But— 
ter beftrichen, und auf beiden Eeiten auf dem Rofte auf ftarfen 
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Kohlen braun gebraten; dann gibt man es in einen Ziegel, gibt 
guten faueren Schmetten darauf, läßt es noch eine Stunde mürbe 
fochen, und richtet e8 fammt der Sauce zur Tafel an. 


16%. Ein öfterreihifches Gollafch: oder ein 
Kimmel:Fleifch. 

Man nimmt gutes Ochfenfleifch, ein Rippenftüd oder einen 
Lungenbraten, häutet e8 gut ab, und fehneidet lauter Feine Stück— 
hen davon, ungefähr einen Daumen groß, gibt ed in eine Raine 
oder Caſſerolle, gibt eine Zwiebel, Fein gefchnitten, dazu, und 
läßt es, gut zugededt, dünſten. Es gibt von fich felbft eine 
Sauce. Man thut auch in ein reines Fledel einen Löffel voll 
Kümmel, bindet ed zu, und gibt ed zu dem Fleiſche. Wenn die 
Eauce faft ganz eingefocdht hat, fo falzet man fie gehörig, und 
ftäubt nur gar wenig Mehl darauf, daß fie ein wenig didlich 
wird. Es darf nur fehr wenig Sauce haben. Vor dem Anrich- 
ten nimmt man den Kümmel heraus, und richtet das Fleiſch zur 
Tafel an. Es darf nicht zu lange fochen, damit die Stüde nicht 
zerfochen,, fondern ganz bleiben. 


168. Gollafch: Fleifch auf ungarisch. 


Der abgehäutete Lendenbraten wird in ungefähr zollgroße 
vieredige Stüdchen gefchnitten, eben fo auch Sped; nun läßt 
man in einem Tiegel etwas Butter zerfließen, gibt großgefchnit- 
tene Zwiebeln hinein, läßt diefelben gelblich werden, legt Fleiſch 
und Speck dazu, nebft etwas geftoffenen Kümmel, Sal und 
Pfeffer, läßt e8 weich dünſten mit rothem Wein, oder noch beffer 
mit ein wenig Madeiramwein, gibt einige Löffel voll brauner Sauce 
darunter und richtet es fochend an, mit einer Garnitur von 
Speck- oder Schinfenfnöpel. 


169. Ochſenmaul oder Obergaum, als 
Eingemachtes. 


Man nimmt etliche Dchfenmäuler oder Dbergaumen, fo viel 
man braucht, focht Diefe ganz weich, zieht die darauf fich befind« 
lihe weiße Haut davon ab, und fchneidet fie dann ganz fein 
länglicht; macht von Butter, Mehl und fein gefchnittenen Zwie— 
bein eine lichtbraune Einbrenn, gibt gute Fleifchfuppe, Weineffig 
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und fein gefchnittene @itronenfchalen dazu, gibt die gefchnittenen 
Gaumen darein, und läßt ed noch recht qut verfochen. Wenn 
ed kurz eingefocht ift, gibt man ed auf die Schüffel und Flein 
würflich gefchnittene Semmelbrödel oder derlei Bröfeln, in Butter 
geröftet, darauf, und fo zur Tafel. 


170. Einen Lungen: oder Lenden: Braten auf 
Hafenart. 


Man nimmt einen fchönen Lungenbraten,; zieht die Haut 
ab, und ſpickt diefen wie einen Hafen, falzet und würzet ihn, 
gibt ihn in eine Brat-Raine mit wenigem Effig, und läßt ihn 
auf beiden Eeiten gut braten. Zuletzt begießt man ihn mit faue- 
rem Rahm, und läßt ihn kurz und gut einfochen. Beim Anrich— 
ten gibt man ihn auf die Echüffel, und die Eauce darüber. 


171. Schnißel von Lendenbraten mit Kräutern 
auf dem Roſte. 


Man fchneidet vom Pendenbraten Schnigel einen Mefferrüden 
did, Flopft fie mit dem Meffer, und falzet fie ein, fchneidet viel 
Bertram, Beterfilie und Zwiebeln fein, reibt mit diefen Kräutern 
die Echnigel ein, gibt fie auf eine Echüffel, und fehüttet Pro: 
vencer-Del darüber ; dann legt man wieder eine Lage Schnigel, 
gießt wieder ProvencersDel darauf, bis alle Schnigel übergoffen 
find, und läßt fie fodann in diefem Del einige Stunden liegen. 
Nor dem Gebranche beftreut man fie auf beiden Seiten mit Sem— 
melbröfeln, Legt fie auf den Roft über eine rafche Glut, bratet 
fie, und gibt fie auf einer Schüffel (mit Limonienfaft betropft) 
zur Tafel. 


172. Farcirte Schnißel von Lungenbraten. 


Man häutet den Lungenbraten ab, fehneidet nach der Quere 
fehr dünne Schnigel, Flopfet dieſe auch noch mit einen Meſſer— 
hefte ganz dünn, macht eine Farce von Rindfleifh, etwas Mark 
und Eardellen, Zwiebeln und Thymian, ftößt alled dieſes mit 
der Farce recht fein, vermifcht fie mit ein paar Löffek voll faue- 
rem Rahm, einigen geftoffenen Gewürznägeln, Pfeffer und Salz, 
ftreicht auf einen jeden foldhen Schniß einen Finger did von diefer 
Farce, gibt dann wieder einen Schnig darauf, und drüdt es gut 
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zuſammen. Wenn alles fertig iſt, legt man viel Fett, und eine 
gute Hand voll geſchnittene Zwiebel in einen Tiegel, gibt die 
farcirten Schnitzel darauf, deckt es zu, und läßt es ganz einbra— 
ten, bis die Zwiebel auf dem Boden bräunlich wird; gibt Wein— 
eſſig und ein wenig Bleifchfuppe darauf, kehret die Schnigel öfter 
um, läßt die Sauce ganz furz und didlich einfochen, gibt die 
Schnigel auf die Schüffel, und die Eauce darüber. 


173. Wiener: oder Gollafchfleifch vom 
Zendenbraten. 


Nachdem der Lendenbraten abgehäutet ift, fchneidet man ihn 
in Feine $iletichnigel, legt in einen Tiegek Fett, Zwiebeln, Schas 
lotten und Limonienfchalen, gibt das gefchnittene Fleiſch darauf, 
det ed zu, und läßt ed auf einer ftarfen Glut ftets Fochen; wenn 
die darin befindliche Sauce eingefocht, gibt man faueren Rahm 
darauf, ftäubt auch ein wenig Mehl darauf, und falzet und 
pfeffert e8 nach Belieben. Vor dem Anrichten tropft man ein 
wenig Limonienfaft oder Effig darauf, und gibt e8 zur Tafel. 
Gefalzen wird es jedoch erft vor dem Anrichten. 


174. Lendenbraten auf ungarische Art. 


Man nimmt den ganzen Lendenbraten, häutet ihn gut ab, 
und fibneidet ihn nach der Duere zu Fleinen, ungefähr Meſſer— 
rüden diden, Schnigeln, fihälet von etlichen Kreuzerjemmeln die 
Rinde ab, fchneivet davon auch nach der Breite ganz dünne 
E chnigeln, nimmt guten frifchen Eped, fchneidet von eben diefer 
Stärfe fo viel ganz feine Schnigeln, ald die Semmel- und Fleifch- 
ſchnitzeln find, beftreuet diefe Fleifchichnigeln mit wenigem Sal, 
und richtet e8 ganz ordentlich aufeinander, nämlich: ein Schnigel 
Fleiſch, ein Echnigel Speck, und ein Echnikel Semmel, dann 
wieder Fleifh, Sped und Eemmel; fo wird alles nach und nad) 
gut paſſend auf einander gelegt. Zulegt werden zwei Feine Spieße 
durcchgeftedt, ganz feft zufammengedrüdt, fo, daß es wieder in 
Form des Lendenbratend fommt; dann wird er an einem Brat- 
fpieß unten und oben angebunden, und 2 Stunden ganz langfam 
gebraten, vorher aber mit Butter und zulegt mit fauerem Rahm 
beträufelt. Bevor man es anrichtet, muß man ed noch mit auf: 
geriebenem Parmefankäfe beftreuen, und noch ein paar Minuten 
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bei einem ftarfen Feuer zu einer fchönen Krufte oder Rinde wers 
den laffen. Beim Anrichten wird die abgetropfte Sauce auf die 
Schüſſel gegeben, und der Braten darauf gelegt. 


175. Noftbraten auf Wiener: Art. 


Man nimmt das dazu beftimmte Fleifch von der Rippe, fchneis 
det davon fo viel, ald man braucht, ab, klopft e8 nach Art der 
Karbonaden, fpidt es mit Knoblauch, falzt und pfeffert es, gibt 
es auf den Roft, läßt es auf beiden Eeiten über ftarfer Glut 
braten, betropft ed mit Butter, und gibt ed zur Tafel. 


176. Nindfleifch nach Portugieſer⸗Art. 


Man nimmt ein Stüf Rindfleifh von der Echweiffchale. 
Diefes follte einige Tage lang an einem fühlen Orte aufgehangen 
werden. Dann wird es did geipidt, oder viel Sped durchge— 
zogen, gefalzen, mit Pfeffer und Nelken gewürzt, und recht did 
mit Mehl beftreut, hernach mit Butter begoſſen, und, bis das 
Mehl braun ift, auf beiden Seiten gebraten. Hernach gibt man 
es in eine Gafjerolle, fett es mit Eſſig und Waffer auf, gibt 
Zwiebel, Kapern und Eitronenfchalen dazu, läßt es fo lange 
fochen, bis das Fleifh weih, und die Sauce kurz eingefocht ift, 
und gibt ed zur Tafel. 


177. Srdinärer Noftbraten mit Sardellen-Sauce. 


Man bereitet die Roftbraten von demfelben Fleifche, wie die 
vorher gemeldeten; ſalzet, Flopfet und kehrt fie in Butter und 
Semmelbröfeln um, und bratet fie gut auf dem Roſte. Hernach 
gibt man es in eine Bafjerolle, gibt Fleifchfuppe, Sardellen, und 
von einer Eitrone den Saft dazu, läßt es furz verfochen, und 
gibt e8 zur Tafel. 


178. Beefſteak, oder ruflifcher Noftbraten. 


Man nimmt einen guten Lungen- oder Lendenbraten und 
zieht davon die Haut ab. Hernach ſchneidet man der Duere einen 
ftarfen Finger dide Schnige davon ab. Diefe falzet man, tauchet 
fie in zerfloffene Butter ein, und bratet fie auf beiden Seiten auf 
dem Rofte über ftarfer Glut, acht Minuten lang, richtet fie gleich 


Dom Ochienfleifch, 59 


auf die Schüffel, und ſtreuet geriebenen Kreen darauf; oder man 
gebe Erväpfelbüree dazu, auch Sardellen» oder Thomateſauce. 

Eine andere Art Beefiteafs zu braten. Wenn obige Beefiteafs 
gefalzen und etwas gepfeffert find, trodnet man fie mit einer Ser- 
viette ab, zieht fie durch zerlaffene Butter und fehrt fie in Sem- 
melbröfeln um, ebenfalls auf dem Rofte gebraten; wenn fie weich 
find, gibt man 2 Eßlöffel voll guten Eenf darunter, etwas Bra- 
tenjus und 2 Löffel voll brauner Sauce; nun werden die Beef- 
fteaf8 rund auf eine Platte dreſſirt und in die Mitte derfelben 
fommen die Erdäpfelchen 


139. Ein mageres Stück Nindfleifch, mit Weichiel: 
oder Himbeer: Gface. 


Man nimmt ein mageres Stück NRindfleifh von der Ober— 
fchale, fievet daſſelbe gehörig weich, macht in einer Bafferolle ein 
Stück Zuder mit Fett bräunlich, gibt eine Hand voll gefchnitte- 
ner Zwiebeln darein, läßt diefe in dem Zucker ganz weich werden, 
legt das Stüd Rindfleifh hinein, läßt ed unzugededt auf jeder 
Seite ſchön braun werden, gibt ein wenig Olace oder JZus-Euppe 
darauf, und läßt es einfochen. Bor dem Anrichten gibt man ein 
paar Eflöffel voll Himbeer- oder Weichfelfaft darein, läßt e8 un- 
ter öfterem Ummenden ganz furz einfochen, und fieht darauf, daß 
es auf beiden Eeiten eine fchöne Glacé befommt. 


180. Eine grillirte Nindshruft mit Erdäpfeln. 


Man nimmt ein fettes Stück Nindfleifch von der Bruft, fo 
groß man es braucht, und focht ed in einer guten Braife weich. 
Hernach nimmt man es heraus, befchmiert es gut mit Butter, 
falzet und beftreuet ed mit Semmelbröfeln, und bratet ed auf bei- 
den Seiten auf dem Rofte. Sodann [hält man lauter gleich runde 
Erdäpfel ab, und Eocht fie in diefer Braife, worin die Bruft ge 
focht hat, weich, gibt das darauf befindliche Fett dazu, richtet fie 
auf die Schüffel, die Bruft darauf, und gibt fie hernach zur Tafel. 


181. Eine grillirte Ochſenzunge mit Sauce. 


Nachdem die Zunge gehörig geſotten, wird die weiße Haut 
davon abgezogen, und die Zunge in der Mitte von einander ge— 
ſchnitten, jedoch ſo, daß ſie oben und unten beiſammen bleibt; fer— 
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ner betropft oder beftreicht man die Zunge mit Butter, falzet und 
beftreuet fie mit Semmelbröfeln, läßt fie auf beiden Seiten bräun- 
lich werden, und gibt ein wenig Limonienfaft darauf. Man macht 
eine gute Limonien-Sauce nah Nr. 121, die man auf die Schüffel 
anrichtet, und die Zunge darein legt; die gefpaltene Seite muß 
aber in die Höhe gerichtet, und fo zur Tafel gegeben werden. 

Auch Fann man diefe Zunge in eine füße Sauce geben. Es 
wird vorher ein Etüdchen Zuder, dann ein Löffel voll Mehl in 
Fett braun gemacht, ein paar Elöffel voll Weineflig, ein Glas 
Mein, dann große und Feine Rofinen, auch etliche Flein gefchnit- 
tene Mandeln darein gethan, damit gut verfocht, auf die Schüffel 
angerichtet und die Zunge darein gelegt. | 


182. Eine Zunge farcirt. 


Nachdem die Zunge wie die vorige gefotten, gepußt und von 
einander gefchnitten ift, fo fchneidet man an jeder Seite noch drei: 
oder viermal nach der Länge durch, damit man es blätterweife 
aufheben kann, nimmt gute Kalbefarce, welche mit einem Ei 
und ein wenig fauerem Rahm vermifcht ift, und ftreicht in jeden 
Schnitt von diefer Farce figerdid hinein; oben beftreicht man es 
ebenfalls mit Farce, gibt die Limonienfauce nach Nr. 121, oder, nach 
Willkür, die Sardellenfauce nah Nr. 126, darüber, und läßt es 
eine halbe Stunde im Badofen oder in der Röhre baden. 


183. Ganz ordinäre Kuttelflede. 


Nachdem die Kuttelflede gepust und weich gefotten find, fo 
fehneivet man fie gehörig fein länglih, macht eine ganz licht- 
braune Einbrenn, gibt fein gefihnittene Zwiebel und Citronenſcha— 
len, dann die Kuttelflede darein, fehüttet MWeineffig und Fleiſch— 
fuppe dazu, und läßt es gut damit furz verfochen. Vor dem Ans 
richten röftet man Semmelbröfeln in Butter oder Fett bräunlich, 
richtet die Kuttelflede an und gibt die Semmelbröfeln darauf. 


184. Kuttelflecke mit Peterfilie und Knoblauch. 


Man nimmt drei Pfund fchon gepußte Kuttelflede und Focht 
fie weich; dann ſchneidet man fie fein länglich auf, gibt ein Stüd 
Butter in eine Raine, mit einer guten Hand voll Semmelbröfeln, 
läßt fie ein wenig anlaufen, gibt Fleifchfuppe und die Kuttelflede 
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darein, läßt es mit fein geſchnittenem Peterſilienkraut, etlichen 
Stücken Knoblauch, Salz und Pfeffer gut verkochen, und läßt es 
kurz einkochen. Bei dem Anrichten überſtreut man es auch mit 
im Butter geröſteten Semmelbröſeln und gibt es zur Tafel. 


185. Kuttelflecke mit durchgeſchlagenen Erbſen zu 
geben. 


Nachdem die Kuttelflecke gehörig weich geſotten ſind, ſo nimmt 
man die weichſten heraus, macht lauter dünne viereckige Flecke 
davon, ſetzt einen Tiegel mit Fett oder Butter auf, und gibt fein 
geſchnittene Zwiebel und Peterſilienkraut dazu, gibt die geſchnittenen 
Flecke nebſt Salz und Pfeffer hinein, wie auch ein wenig Fleiſch— 
Euppe, und läßt die Kuttelflede gut damit verfochen. Vor dem 
Anrichten gibt man ein wenig geröftete Eemmelbröfeln darunter. 
Es werden fehöne Erbfen in frifchem Wafler mit einem Stüd 
Sped oder Echweinfleifch zugefegt, diefelben gut eingefocht, und 
ein wenig Zleifchjuppe darauf gegoffen. Vor dem Anrichten treibt 
man fie durch einen Eeiher, läßt fie ganz dicklich einfochen, gibt 
fie auf die Echüffel, und legt die Kuttelflede darauf. 


186. Kuh: Euter in der Sauce. 


Das Euter wird ebenfalls gehörig weich gefotien, gut abge- 
häutet, und in Mefierrüden dide Echnigeln aufgefchnitten; man 
nacht eine gute Rimonienfauce mit Butter, Mehl, fein gefchnittes 
nen Zwiebeln und Limonienfchalen, läßt diefes zufammen anlaus 
fen, gibt gute Bleifchfuppe darauf, fäuert es mit Weineflig oder 
Limonienfaft, gibt das Guter hinein, und läßt ed noch ein wenig 
damit auffochen. Auch fann man, wenn e8 beliebt, diefe Euter- 
fhnigeln etwas dider laflen, in Butter und Semmelbröfeln ums . 
fehren, auf dem Rofte abbräunen, und in die Eauce legen, oder 
troden geben. 


187. Das ganze Euter farcirt. 


Diefed Euter muß in einem ganzen oder zwei großen Stüden 
beftehen. Nachdem es weich gefotten, und abgehäutet ift, wird 
nach der Länge defjelben ſchnitzweiſe darein nefchnitten, aber nicht 
bis auf den Boden hindurch; fodann wird ein gutes, ganz feines 
Hadis nah Nr, 547 gemacht, mit ein paar Eierdottern vermifcht, 
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zwifchen jeden ſolchen Schnig von diefem Hachis eingefüllt, das 
Euter wieder in die Form zufammengedrüdt, ein Mäßel faurer 
Rahm mit ein paar Eierdottern abgerührt, über das Euter gege- 
ben, mit Semmelbröfeln beftreut, und in der Röhre ein wenig 
gebaden, bis e8 eine fchöne Farbe befommt; und fo wird es mit 
der dabei befindlichen Sauce zur Tafel gegeben. 


188. Ein gutes Euter, mit Zucker glacirt, in einer 
Pomeranzenjance. 


Man nimmt zwei Stüd Kuh-Euter, focht fie weich, und 
nimmt fie dann aus dem Sude, fchneidet die Haut davon ab, und 
formirt fie ganz rund; dann macht man von einem Etüd Butter 
und einem Löffel vol Mehl eine Sauce, läßt fie gelblih anlaus 
fen, gibt Fleifchfuppe, ein Glas weißen Wein, ein Stüdchen Zus 
ser, auf Pomeranzen abgerieben, wie auch den Saft derjelben, 
darein, läßt die Sauce gut verfochen, fchlägt fie durch ein Sieb 
auf die Schüffel, gibt das Euter darauf, betreut ed gut mit Zuder, 
überbrennt diefen mit einem glühenden Eifen, damit das Guter 
eine Glacé befommt, und gibt ed zur Tafel. 


189. Schniße von einem Euter, grillirt, auf einer 
Kräuterfauce. 


Man kocht ein ganzes Euter recht weich, fihneidet ed hernach 
zu Meflerrüden diden Schnigen auf, beftreut e8 mit Salz, wen- 
det jeden Echnigen in einer zerlafjenen Butter und in Semmel— 
bröfeln um, grillirt oder bratet es auf beiden Seiten auf dem Rofte. 
Indeſſen macht man eine Kräuterfauce nach Nr. 117, richtet fie 
auf die Schüffel an, das Euter darauf, und gibt ed zur Tafel. 


190. Einen Schienfchweif braun gedünitet. 


Man hadt den Ochfenfchweif gliedweife zu Heinen Stüdchen 
zufammen, gibt in eine Gafferolle oder in einen Tiegel recht viel 
Zwiebel auf den Boden, legt dann den Ochfenfchweif darauf, 
gibt ein wenig Effig darein, läßt ihn auf einer ftarfen Glut dün— 
ften, bis er weich ift; dann gießt man wechfelweife einmal Fleiſch— 
fuppe und einmal Effig darauf. Eine Stunde vor dem Anrichten 
legt man in eine Pfanne etwas Fett mit einem Stüd Zuder, 
läßt e8 braun werden, gibt ein paar Löffel vol Mehl darein, und 


Vierte Abtheilung. Vom Kalbpfleiſch. 63 


macht eine ſchöne braune Einbrenn, gibt es an den Ochſenſchweif 
nebft ein wenig Fleinen Limonienfchalen und etlichen Rorbeerblät- 
tern, auch ein wenig geftoffenen Gewürznägeln, und läßt diefe 
Sauce ganz kurz einfochen. Bor dem Anrichten nimmt man die 
Lorbeerblätter wieder heraus, feihet das übrige Fett davon ab, 
und gibt ihn zur Tafel. 


191. Pökelfleiſch oder Zunge. 

Ein magereds Stüd Nindfleifh oder eine Zunge wird auf 
folgende Weife gehörig ausgepöfelt. Man nimmt halb orbinäres, 
und halb Salpeter-Salz, reibt damit das hierzu beftimmte Fleifch 
gut ein, und legt ed in einen Echraubenfübel; mehrere Stüde 
lafjen fich jedoch befier zufammen einlegen. Auf jedes Stüd 
Fleifch wird ferner etwas ordinäres und Galpeterfalz, dann Co— 
riander, Lorbeerblätter, auch Pfeffer und Wachholderbeeren, nebft 
etwas Rosmarin und ein wenig aufgeriebenem Kreen geftreut; 
fodann wird es gut eingefchraubt oder befchwert, Damit die Sauce 
darüber reicht. Sind es große Stüde, jo müflen fie allegeit 14 
Zage in der Eulze liegen, che man fie brauchen fann. Die 
Zungen werden zum Gebrauche vorher im Wuffer weich gefotten. 
Bor dem Anrichten werden fie in eine Serviette eingefchlagen, 
oder mit verfchievenen grünen Kräutern bejtreuet und Falt auf- 
getragen. 


Dierte Abtheilung. 
Vom Kalbfleifch. 





192. Einen ganzen Kalbskopf zu Eochen auf 
Beſchamell. 
Nachdem der Kopf ſammt der Haut beim Genicke vom Kalb 
abgefchnitien iſt, putzt man die Ohren, Augen, und Alles fauber 
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aus; von der Zunge wird aber, fo viel möglid, die Haut abs 
gezogen. Diefer Kopf wird fodann in eine Serviette gebunden, 
und in Salzwafjer mit etwas wenig Milch, damit er weiß bleibt, 
darunter gejotten. Iſt der Kopf gehörig weich gekocht, jo nimmt 
man ihn aus dem Eude, legt ihn einftweilen in eine Braife oder 
gute Fleifchfuppe, damit er nicht Falt wird. Bor dem Anrichten 
macht man ein ganz dünnes Befchamell, gleich einem Kindsmus, 
mit fein geftoffenen Mandeln, und einem fleinen Stüdchen Zuder, 
welches man gut einfochen läßt. Man fann auch zum Befcha- 
mell Kreböbutter nehmen, wie Nro. 107 gemeldet, dann die Eauce 
in eine Schüflel, und den Kalbskopf darein geben; den Kopf 
fann man oben mit Krebsfchweifeln zieren, und ſchöne Scheeren, 
die halb ausgefchält find, zur Zierde darauf fteden. 


193. Einen ganzen Kalbskopf mit einer Weinfauce. 


Diefer Kopf wird ganz auf die nämliche Art, wie der vor— 
hergehenvde, zubereitet und gefotten; nur wird ftatt Milch etwas 
Wein und Eitronenichalen, dann ganze Zwiebeln in den Eud gegeben. 
Iſt er gehörig weich gefotten, fo werden in einem Duartel Wein 
ſechs Eierdotter und ein Löffel vol Mehl gut abgerührt, ein 
Stüdchen Butter und ein Stückchen Zuder auf einer Citrone 
abgerieben, darein gethan, und die Sauce in einem Ziegel auf 
der Glut bejtändig abgerührt, bis fie ganz didlich ift; fodann 
wird fie über den Kalbsfopf angerichtet, und noch einige Male 
aufgegoffen. Auch werden um 2 Kreuzer Semmeln fein gewür- 
felt aufgefchnitten, gelblich gebaden, über den Kopf geftreuet und 
zur Tafel gegeben. Man kann aud) eine Fricaffee nach Nro. 112 
darüber geben. 


194. Einen ganzen Kalbskopf grillirt mit Glace. 


Man nimmt einen Kalbsfopf mit der Haut, löfet davon das 
ganze Kinnbein aus, fo auch die Augen, und Fochet denfelben in 
einem guten Sud, wie vorher Nro. 192 gemeldet. Wenn der 
Kopf weich ift, nimmt man ihn aus dem Sude, putzet die Haut 
von der Zunge ab, betropft den Kopf mit Butter, und beftreuet 
ihn mit Semmelbröfeln, gibt ihn auf eine blecherne Schüffel, und 
ftellt ihn in einen heißen Badofen, oder in eine Röhre. Sobald 
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er bräunlich gebraten iſt, übergießt man ihn mit guter Glacé, 
und gibt ihn zur Tafel. 


195. SKalbsfopf mit Farce, 


- Wenn der Kalbskopf weich gefotten und ausgefühlt ift, fo 
nimmt man ihn aus dem Subde, fchneidet fein längliche Schnigeln, 
macht eine gute Kalbsfarce nach Nro. 543, verdünnt ihn mit 
Eiern und mit fauerem Rahm, gibt auf eine Schüffel, welche 
mit Butter beftrichen ift, von diefer Farce, dann ein Schnisel 
vom Kalböfopf, und fo fort, bis er gar ift; fodann gießt man 
faueren Rahm darüber, ftellt es in eine warme — und läßt 
es eine Stunde langſam backen. 


196. Kalbskopf mit Nahm und Käſe. 


Nachdem der Kalbskopf weich geſotten iſt, löͤſet man das 
Fleiſch von den Beinen, und fchneidet e8 zu gewürfelten DBrödeln; 
dann wird eine Schüffel mit Butter ausgefchmiert, ein Mäßel 
faurer Rahm mit vier Eiern abgerührt, und der Kalbskopf nebft 
Salz, Pfeffer und ein wenig Beterfilienfraut darunter gegeben. 
Wenn alles gut abgerührt ift, gibt man es auf die Schüſſel, be⸗ 
ſtreut es oben mit geriebenem Parmeſankäſe, läßt es im Ofen 
backen, oder belegt es unten und oben mit Glut, und ſobald es 
fertig iſt, gibt man es ſchnell zur Tafel. 


197. Einen Kalbskopf auf der Schüſſel. 


Nachdem der Kalbskopf gehörig weich gefotten ift, ſchneidet 
man das Fleiſch davon in viele Schnigel, beftreicht eine Schüffel 
did mit Butter, legt die Schnitzel lagweiſe darauf, und zwifchen 
diefe allezeit Fleine gebadene Semmelbrödeln. Wenn nun Alles 
gar ift, fo gibt man Limonienfaft und fehr wenig Fleiſchſuppe 
darein, läßt es auf der Glut aufkochen, und gibt ihm zur Tafel, 
Hat man gebrühten Karfiol oder Spargel, fo fann man davon 
auch etwas darunter geben. 


198. Kalbskopf, im Brandteig gebaden, 


Iſt der Kalbskopf gefotten, fo werden davon Daumen dide 
Schmheln geſchnitten, dann ein guter Brandteig gemacht, und 
ein Mäßel Milch mit einem Stückchen Schmalz — ſo⸗ 
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dann wird beim Sieden Mundmehl darein gerührt, bis es ein 
diefer Teig wird. Diefer wird ein wenig gefalgen, und in einer 
feinen Pfanne auf der Glut abgetrodnet, bis er fich ganz von 
der Pfanne abſchält; dann legt man fechs Eier in warmes Wafler, 
ſchlägt eines nach dem andern darein, verrührt es gut, kehrt je- 
des Stück Kalbsfopf in dieſem Teige um, bädt es im Schmalz 
ganz langfam heraus, und gibt es warm zur Tafel. 


199. Einen Kalbskopf auf böhmiſche Art. 


Man nimmt einen fehönen, weißgepußten Kalbsfopf fammt 
der Haut, fiedet ihn in gefalzenem Wafler fo weich), daß man 
die Beine davon herauslöfen Fann, fihneidet davon lauter vier- 
edige Brödeln, macht dann eine gute Kalbsfarce, Nr. 543, gibt 
etliche Sardellen dazu, und auf ein Pfund von diefer Farce gibt 
man ſechs Eierdotter, ein paar Löffel voll fauren oder füßen Rahın, 
nimmt dann eine blecherne Reiffchüffel, fehmiert fie mit Butter 
aus, gibt die Hälfte der Farce auf den Boden und dann den 
gejchnittenen Kalbsfopf darauf, und feine Bitronenfchnigeln und 
auch den Eaft dazu; dann gibt man die andere Hälfte der Farce 
darüber. Bon oben begießt man es mit zerlaffener Butter, ftreuet 
fein gefchnittene Eardellen und Eemmelbröfeln darüber, - ftellt es 
in eine Röhre oder in einen Badofen, und läßt ed langfam auf: 
gehen ; dann gibt man ed fammt der Schüffel zur Tafel, 


200. Eine grillirte Kalbsbruſt auf Trüffeln. 


Man nimmt eine ſchöne Kalbsbruft, kocht fie weich in einer 
Braife, oder dünftet fie ganz weiß in Butter, bejtreuet fie mit 
Semmelbröfeln, und beftreicht fie zuvor mit Butter, bratet fie auf 
dem Rofte, nimmt weiße frifche Trüffeln, fchälet und ſchneidet fie 
fein, dünſtet fie mit frifcher Butter, gibt ein Glas Wein darein, 
läßt fie einfochen, gibt fie auf die Echüfjel, die grillirte Kalbs— 
bruft darauf, und ftellet e8 fo zur Tafel. 


201. Gefüllte Kalbsbruft zu braten. 


Nachdem die Bruft mit zehn Rippen und dem Rückgrate, bei 
denjenigen Rippen, wo der Nierenbraten weggefchnitten, orbent- 
ih ausgehauen ift, fängt man an, ihn zwiſchen Haut und Bei- 
nen in der ganzen Bruft herum zu untergreifen; man muß aber 
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Acht haben, daß die Haut Fein Loch befommt. Nun reibt man 
zu einer mittleren Bruft um 3 Kreuzer Semmelrinde, röftet diefe 
in Butter oder-Fett, ſchlägt ſodann 4 Eier darein, gibt ein wer 
nig Rahm oder gute Milh, etwas fein gefchnittenen Echnitt- 
lau, oder Peterfilienfraut darunter, ſalzet e8, füllet die Bruft 
damit, vernähet oder verfpaltet fie gut, bratet fie am Spieße, 
oder in der Röhre, und beftreicht fie öfter mit Butter. Auf diefe 
Art werden auch Lämmerbrüſteln oder Tauben. gefüllt und ger 
braten. Man kann auch zur Fülle Butter abtreiben, und Leber 
und Magen von Tauben, klein gejchnitten, darunter nehmen; 
auch Pfeffer oder Gewürznägeln nad Belieben dazu thun. 


202. Eine farcirte und abgrillirte Kalbsbruſt. 


Man nimmt eine Kalbsbruft, und untergeift fie, wie ge- 
wöhnlich zum Füllen; dann macht man eine gute Kalbsfarce nach 
Nr. 543, füllet die Kalbsbruft damit ein, nähet oder heftet fie gut 
zu, damit die Fülle niht auslaufen Fann; dann dünſtet man fie 
in einer zugededten Raine oder Caſſerolle mit einem Stüd But- 
ter und ganz wenig Fleifchfuppe; forgt aber, daß fie immer weiß 
bleibt. Wenn fie gehörig weich ift, nimmt man fie heraus, be- 
ftreut fie rings herum mit feinen, zufammengefchnittenen Kräu- 
tern, ald: Bertram, Musfatenfraut, jungen Zwiebeln und grüner 
Peterfilie; mit diefen Kräutern vermifcht man auch feine Sem: 
melbröfeln und Salz, beftreut die gedünftete Brujt gut damit, Tegt 
fie auf einen Roft, und läßt fie auf ftarfer Glut auf beiden Sei— 
ten braten. Die Kräuter follen aber nicht zu viel davon abfallen. 
Dann gibt man fie auf die Echüffel, begießt fie von oben noch 
mit zerlaffener Butter, und gibt von unten die Sauce, worin 
die Bruft gedünftet hat, und fchiet fie zur Tafel. Man darf 
aber den Nähfaden oder die Heftnadeln herauszuziehen nicht 
vergeflen. 


203. Aufgelöſte Kalbsbruſt, Ealt mit Gelee. 


Man löfet von der innern Seite einer Kalbsbruft alle Rippen, 
eine nach der andern, aus, untergreift fie noch einmal, und gibt 
zwifchen die beiden Häute gute Farce nach Nr. 543, welchen man 
mit Spinat (wie Nr. 108 zu erjehen) grün färben fann; man 
legt ſodann die Bruft nach der Fläche auseinander, beftreicht die 
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innere Eeite wieder mit guter weißen Farce, belegt diefelbe mit 
dünnen Spedftreifen, auch gutem Schinfen, oder mit geräucherter 
fein länglich gefchnittener Zunge, und bevedt ed wieder mit 
Farce. Die Bruft wird ſodann querüber zufammen gerollt, daß 
die Krufpel auswärts fommt; man nähet fie dann von oben und 
unten gut zufammen, beftreuet fie mit Salz, bratet fie in der 
Röhre, gibt gute Jus- oder Fleifchfuppe darauf, und bratet es 
eine gute Etunde auf beiden Seiten ſchön braun. Wenn fie ge- 
braten und abgekühlt ift, fo gibt man die Sauce, wenn fie ge 
fulzet ift, fo wie bei der Keule, zierlich darauf. 


204. Eine braun gedünftete Kalbsbruft mit 
Zwiebeln. 


Die Kalböbruft wird ganz weich eingefalzen; fodann legt 
man in einen Ziegel ein Stück Fett und ein wenig Zuder, den 
man darin braun werden läßt, gibt eine Hand voll fein gefchnit- 
tene Zwiebeln darein, und die Bruft darauf, läßt es unzugededt 
auf beiden Seiten fchön braun werden, ftäubt ein wenig Mehl 
darein, gibt ein wenig Jus-Euppe dazu, dedet es zu, und läßt 
fie darin weich werden. Indeſſen dünftet man Heine Zwiebeln 
mit Zuder in Fett gelblich, und fobald fie weich find, fo richtet 
man die Bruft ſammt der Sauce, die Zwiebeln legt man ganz 
darauf herum, und gibt ed zur Tafel. 


205. Eine Kalbsbruft, weiß gedünftet und farcirt. 


Die Kalbebruft wird ausgelöfet, wie bei der. falten Bruft, 
nah Nr. 2035 die Rippen werden bei der oberen Haut abgelöfet, 
dann diefelbe untergriffen, und eine Farce, (welche mit Krebs— 
butter nah Nr. 107 gefärbt ift) darein geftrichen. Die Bruft wird 
dann zufammengerollt, und gut zugenäht, und in einer Braife 
nah Nr. 4, oder fonft in gutem Eud weich gefocht, daß fie 
weiß bleibt; dann werden Champignons mit grüner Peterfilie 
gedünftet, und die Bruft darauf gegeben. 


206. Ganze Kalbsprieje, braun gedünftet, mit 
Hahnkämmen. 


Man dünſtet fünf oder ſechs ganze Kalbsprieſe braun in 
Butter mit Zwiebel- und Jus⸗-ESuppe; wenn fie bald fertig find, 
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gibt man ein paar Löffel voll Glacoͤ darein, läßt ed kurz ein- 
fochen, richtet diefelben auf die Schüffel, und gibt die Glacé 
darüber. Die Hahnfämme blanchirt man mit Salzwaffer, zieht 
ihnen die Haut ab, fchneidet in die Priefe nach der Duere hinein, 
fteefet überall einen Hahnfamm darein, und gibt e8 fo zur Tafel. 


207. Ganze Kalbspriefe, weiß gedünftet anf 
Champignons. 


Man nimmt eben fo viel Kalböpriefe, ald man braucht, 
welche ſchön weiß feyn müflen, kocht fie in einer Braiſe oder 
fonft in einem guten Eub von Butter, mit Zwiebeln und Ges - 
würznägeln beftedt, in fetter Fleifchfuppe und in Salz ganz weidy;- 
fodann dünftet man junge Champignons in Butter mit Peter- 
filienfraut zu einer furzen Sauce, gibt die Kalböpriefe darauf, bee. 
ftedt e8 mit Krebs-Cchweifeln und ausgelöften Scheeren, und 
gibt e8 zur Tafel. 


208. Ein gemifchtes Nagout von Pries und 
Enter. 


Man blanchirt Priefe und Euter, fchneidet fie zu runden 
Schnitzeln, dünftet etliche Champignons mit Butter in einem 
Ziegel, gibt das gefchnittene Ragout darein, ftäubt etwas Mehl 
dazu, thut Fleifchfuppe und Limonienfaft darauf, und läßt es 
ein wenig auffohen. Bor dem Anrichten fricaffirt man es mit 
etlichen Eierdottern, und gibt e8 zur Tafel; man fann auch weich- 
gefochten Dchjengaumen darunter geben. 


209. Kalbsprieje fricaflirt. 


Man nimmt fhöne weiße Kalbspriefe, fo viel man derlei 
nöthig hat, und blanchirt oder überfocht dieſelben. Dann fchneis 
det man alled daran Befindlihe, Schlund und Adern, davon 
weg, häutet e8 ab, und gibt es, in etliche Stüdeln gefchnitten, 
in eine Raine, gibt ein wenig Butter und Gitronenfaft darein, 
und läßt es, bis fie gehörig weich find, fochen. Dann gibt man 
eine Fricaffe nah Nr. 112 darauf, nebft ein wenig Musfaten- 
blüthe, und richtet es zur Tafel an. 
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210. Eine ordinäre Lunge. 


Man brühet die Lunge, das ift, man überfiedet fie und läßt 
fie ausfühlen, beſchwert fie ein wenig, damit fie beffer zu ſchnei— 
den ift, ſchneidet fie fodann länglich, fo fein e8 möglich ift, Tegt 
in einen Tiegel Butter oder Fett, fügt feingefchnittene Zwiebel, 
Limonienſchalen, Salz und Pfeffer hinzu, gibt die gefchnittene 
Lunge hinein, läßt diefes zufammen eine Weile dünften, ftäubt 
fodann ein paar Löffel voll Mehl darauf, rührt e8 noch ein paar 
Mal um, gibt gute Fleifhfuppe darein, und läßt fie damit auf- 
fochen. Nach Belieben fann man auch Safran und Musfaten- 
blüthe darein geben. Auch ift, fo man will, Limonienfaft oder 
MWeineffig zum Eäuern zu nehmen, oder ind Befondere eine feine 
dünne Limonienfauce darauf zu machen, die Lunge, ftatt fie zu 
dünften, darein zu geben, und gut damit aufkochen zu laffen. 


211. Eine farcirte Kalbslunge in Schnißeln. 


Man brühet die Lunge, wie die vorige, ſchneidet fie zu feis 
nen Schnitzeln, macht eine Kalböfarce, rührt fie mit etlichen 
Eiern und ein wenig Semmelbröfeln nah Nr. 543 gut ab, ftreicht 
eine Schüffel mit Butter aus, legt die Farce auf den Boden, gibt 
die Schnige von der Lunge darauf, fodann wieder Farce und 
Lunge, und fo fort, bis alles gar ift. Dann nimmt man füßen 
Rahm, mit ein paar Cierdottern abgequirlt, gibt es darüber, läßt 
ed ein wenig in der Röhre auffochen, und gibt es fogleich zur 
Tafel. 


212. Ein Hachis von der Lunge. 


Man nimmt die Lunge abgebrühet, wie die vorige, fchneidet 
fie ſammt dem Herzen mit dem Wiegemefjer zu einem feinen Ha— 
his zufammen, nebft ein wenig Zwiebel, Limonienjchale, Peters 
filienfraut und Schnittlauch. Wenn alles dieß gefchehen ift, fo 
fegt man Butter oder Fett in einem Tiegel auf, gibt einen Löffel 
voll Mehl dazu, legt die Lunge darein, und gibt Fleifchfuppe und 
ein wenig Eſſig darein. Beim Anrichten fann man auch verlorne 
Eier darauf geben. 
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213. Gebackene Kalbsleber mit brauner Sance. 


Die Kalbsleber ift immer am beften, wenn fie lichtbraun und 
etwas gelblich ausfieht; denn diefe hat allzeit weniger Blut, und 
focht fich viel milder und beffer. Wor allem aber muß der Leber 
die Haut rein abgezogen, und wo möglich die Leber in füße Milch 
gelegt werden; diefe zieht auch das Blut meiftens heraus. Wenn 
man fie fochen will, fo nimmt man fie aus der Milch, trodnet 
fie mit einem Tuche jauber ab, macht Echnige davon, einen Fin- 
ger did, in der Breite und Länge nach Belieben, taucht Diefe 
Schnitzen in Eiern und Eemmelbröfeln ein, und bädt fie fodann 
in Schmaß. Wenn fie ausgebaden, aber nicht zu troden find 
(denn fie müffen in der Mitte noch ganz faftig bleiben), fo bes 
freut man fie erft mit ein wenig Salz; vorher aber falzet man’ 
fie nicht, da fie fonft zu troden würden. Zur Sauce nimmt man 
ein Stüdchen Zuder, welches mit einem Löffel voll Mehl in Schmalz 
braun gemacht wird. In diefe braune Einbrenn gibt man noch 
fein gefchnittene Zwiebeln, Limonienfchalen, auch geftoffene Ges 
würznelfen, Eſſig und Fleiichfuppe, und läßt es damit gut ver- 
fohen; die Eauce wird ganz dielich gemacht, und die Leber noch 
ein wenig darin aufgefocht. Nach Gutdünken fann man auch die 
Sauce auf die Schlüffel, und die gebadene Leber darauf geben. 


214. Eine gefchwinde Leber auf welche Art. 


Die Leber muß auf eben die Art, wie die vorhergehende, zu: 
bereitet werden, nur mit dem Unterfchiede, daß hierzu die Schnigen 
breiter, aber nur einen Mefferrüden did, gemacht, und fodann in 
Mehl umgemwendet werden müffen; dann wird Butter oder Schmalz 
mit etwas fein gefchnittenen Zwiebeln auf eine flache oder Amu— 
lettpfanne gegeben, die Leber bei ftarfem Feuer auf beiden Seiten 
darin geſchwind bräunlich gebaden, fogleicy auf die Schüffel ge: 
geben, mit Salz .beftreut, Limonienfaft darauf getropft, und zur 
Tafel angerichtet. 


215. Eine ganze geſpickte Leber. 


Man nimmt die Leber, häutet fie ab, und fpidet fie durch 
und durch mit Sped, Iegt fie in einen Ziegel, der mit Butter 
ausgefchmiert ift, und in welchen die Leber gut hineinpaßt, gibt 
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Zwiebeln, Limonienſchalen, auch etwas Gewürznägel und Zimmet 
hinein, fett den Ziegel auf, gibt auch Butter darauf, und belegt 
ihn unten und oben mit Glut. Man läßt fie fo lange dünften, 
bis von ihr fein Blut mehr abgeht. Vor dem Anrichten gibt man 
ein paar Löffel voll faueren Rahm darein, auch ein wenig Limo⸗ 
nienfaft, und gibt fie zur Tafel. 


216. Ein Kalbsgefröfe in einer ordinären Sauce. 


Man reibt das Kalbögefröfe, wenn ed noch roh ift, etliche 
Mal mit Salz durch, ſchwänkt es in frifchem Waſſer ab, über- 
ſiedet e8, legt es wieder in frifches Wafler, löft alle Drüfen rein 
davon aus, ſchneidet es in beliebiger Größe, macht eine gute Li— 
monien-Sauce nah Nr. 121, gibt das Gekröſe darein, auch eine 
Zwiebel mit ein paar Gewürznägeln beftedt, und läßt ed fodann 
gehörig weich fochen. Bor dem Anrichten fann man auch die Sauce 
mit etlichen Eierdottern fricaffiren, auch Eafran und Musfaten- 
blüthe nach Belieben darein geben. 


217. Kalbsgefröfe mit Zwiebeln und Käſe. 


Nachdem das Gekröfe gehörig gepußt, überfotten, und die 
Drüfen herausgenommen find, fo fchneidet man es zu Heinen 
Stückchen, legt ein Stück Butter in einen Tiegel, fchneidet eine 
Hand voll weiße Zwiebeln fein länglich, gibt fie hinein, läßt fie 
fammt dem Gefröfe eine Weile dünften, gibt nach Ealz und Pfeffer 
darein, auch ein wenig Sleifchfuppe, und läßt es ſodann gehörig 
weich fochen. Vor dem Anrichten gibt man eine gute Hand voll 
geriebenen Parmeſankäſe darein, rührt es noch einige Mal um, 
und gibt es zur Tafel. 


218. Die beite Gattung Coteletts oder Kalbskar— 
bonaden zu machen. 


Man nimmt ein fehones Kalbsrüdgrat, hadet die Gratbeine 
ganz davon ab, fehneidet mit jedem Rippchen Karbonaden ab, 
löfet dann von oben, an dem Beine, das häutige Fleifch ab, das 
übrige an dem Beine befindliche Fleifch klopft man mit einem höl- 
zernen Schlegel oder mit einem Mefferrüden gut ab, formirt dann 
an dem Beine eine runde oder längliche Karbonade, falzet fie, 
wenn alle fertig find, und kehrt fie in aufgeflopften Eiern um, 
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und dann in feinen Semmelbröfeln; fo man fie braucht, fegt 
man in eine Amulettpfanne ein Stüdchen Schmalz auf das Feuer, 
und wenn es anfängt, heiß zu werden, gibt man die Karbo- 
naden darein, läßt fie auf beiden Seiten etwas bräunlich wer— 
den, und gibt fie dann auf die Echüffel; man kann etwas Bra- 
ten» oder Gitronenfaft darüber gießen, und fie fchnell zur Ta— 
fel geben. , 


219. Ordinäre Kalbskarbonaden auf dem Roſte. 


Man fchneidet von einem Kalbsrüdgrate ordentliche Karbo— 
naden heraus, von welchen jedes mit einem Beine verfehen ift; 
das Fleifh und die Haut fihabt man von vorn zurüd, das Grat— 
bein hadt man weg, Fopft fodann die Karbonaden mit dem Meffer- 
rüden gut, formirt fie ganz rund, falzet fie, taucht fie alle in 
Eiern ein, beftreut fie mit Semmelbröfeln, legt fie auf den Roft, 
und läßt fie auf beiden Eeiten bräunlich werden; fodann legt 
man fie ordentlich auf die Schüffel, und tropft noch Butter und 
Limonienfaft darauf. 


220. Kalbsktarbonaden mit Kränterfance. 


Man dünftet die Karbonaden auf gleiche Art, wie die vori— 
gen; zulegt gibt man fein gefchnittene Kräuter, ald: Bertram, Pe: 
terfilie, Zwiebel und Echalotten, auch Effig und Limonienfaft dar— 
auf, läßt ed noch gut damit auffochen, und richtet die Karbonas 
den ſammt der Sauce zur Tafel an. Cie find recht gut und 
fhmadhaft. " 


221. Karbonaden zu allen Minuten. 


Man macht die Karbonaden, wie Nr. 219. Sie werden aber 
nicht mit Semmelbröfeln beftreut, fondern nur in zerfloffene Butter 
eingetaucht, diefe Butter in einer Gafferolle heiß gemacht, und 
dann die Karbonaden einzeln hineingelegt, und auf ftarfe Glut 
gefegt, dann umgewendet, ein wenig fein gefchnittene Kräuter, ale: 
Bafilifum, Bertram, Citronenfchalen, wie auch den Saft von Ei- 
tronen dazu gegeben; man läßt diefes nur eine Minute damit 
auffochen, dann richtet man die Karbonaden ordentlich auf die 
Schüffel, gibt die kurze dabei befindliche Sauce darüber, und fo 
zur Tafel. 
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222. Fareirte Kalbskarbonaden, ordindr. 


Man nimmt eine Kalbsfeule von vier bis fünf Pfund, fchnei- 
Det das Fleifh davon ab, alles Häutige und Flächlige heraus, 
fhneidet oder hadt das Fleifch alles recht fein mit zwei Pfund 
frifhem Nierenfett zufammen, falzet e8, und gibt fein gefchnittene 
Citronenfhalen nebft Musfatenblüthe darunter, und formirt aus 
dieſem Gehäde lauter Karbonaden, fo viel man braucht, wendet 
jede in Butter und Eemmelbröfeln um, bratet fie auf dem Roſte 
nach Nr. 219, und gibt fie zur Tafel. 


223. Fareirte KRalbsfarbonaden. 


Die Karbonaden werden recht fein gejchnitten, geklopft und 
ganz rund formirt, in einer Pfanne oder in einem Tiegel in heißer 
Butter überbraten, und ausgefühlt; fodann wird eine gute Kalbs— 
farce nah Nr. 543 gemacht, die Karbonaden auf beiden Seiten 
damit überftrihen, ein Oktavblatt Schreibpapier auf einer Seite 
mit Butter beftrichen, in der Mitte des Papiers die Karbonaden 
durchgeftedft, und von unten rings herum das Papier zuſammen— 
gedrüdt. Wenn diefelben fammt dem Papier auf beiden Seiten 
auf dem Rofte gebraten find, fo gibt man fie mit dem Papier und 
mit Limonien zur Tafel, 


224. Ein ganzes Kalbsrücdgrat gefpict und braun 
gedünſtet. 


Von dem Kalbsrücken werden die Gratbeine abgehackt, die 
langen Beine aber bleiben darin; von dem Grat wird die Haut 
abgezogen, ſodann wieder nach der Länge etliche Mal geſpickt, und 
zwar ganz auf die Art zubereitet, wie die Karbonaden nach Nr. 
264. Sodann nimmt man Champignons oder Schwämme, dünſtet 
ſie mit Butter und Peterſilienkraut, läßt ſie mit ein klein wenig 
Fleiſchſuppe aufkochen, gibt ſie auf die Schüſſel, und den geſpick— 
ten und braun gedünſteten Rückgrat darauf. 


225. Kaiſerſchnitzel. 


Man hackt vom Kalbsfchlegel in der Quere ein Schnitzel von 
zwei Finger breit ab, zieht das Rohrbein von der Mitte heraus, 
Hopft e8, legt in einen Ziegel ein gutes Stüf Butter, und das 
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Schnitzel, nachdem es geſalzen iſt, darauf, läßt es unzugedeckt auf 
einer ſtarken Glut auf gleicher Seite ſchön lichtbraun werden, gibt, 
wenn es braun iſt, ein wenig ſaueren Rahm darein, kehret es 
öfter um, läßt es gut einbraten, ſeihet ſodann das übrige Fett ab, 
und gibt wieder Rahm darauf, kehrt es.öfter um, und läßt dieſen 
Rahm ganz furz didlih einbraten, bis die Sauce gelbbraun ift; 
fovann richtet man die Schnigel auf die Echüffel, und die Sauce 
darüber. Es ift fehr einfach, und doch gut. Wenn zu wenig 
Saure ift, fo gibt man ein wenig Jus-Suppe dazu. 


226. Ein weißgedünftetes Schnißel auf Cham: 
pignons. 


Man häutet das Schnigel auf gleiche Art ab (ed follte ein 
fchönes weißes Kalbfleifch feyn), klopft und falzt es, gibt in einen 
Tiegel einige Schnitze Eped, etliche halbe Zwiebeln mit Gewürz» 
Nägeln beſteckt, auch Paſtinak und Beterfilienfraut, ein wenig fette 
Sleifchfuppe und etwas Wein, legt dann das Schnigel darein, läßt 
e8 bei öfterem Umkehren zugebedt fochen, bis es fich zerbrüden 
läßt; fodann dünftet man Feine Champignons in der Butter, ftäubt 
ein wenig Mehl darauf, gibt die Sauce von dem Schnigel dazu 
und läfit fie damit auffochen. Die Zwiebeln und der Eped wer: 
den weggefeihet, die Champignons fommen auf den Boden, und 
das Schnitzel darauf. 


227. Roſtſchnitzel. 


Man nimmt eine Kalböfeule, jchneidet davon mehrere Schni- 
tzeln auf die nämliche Art, wie Nr. 225, nach der Quere ab, 
nur einen Finger did, klopft fie gut, falzt und betropft fie auf 
beiden Seiten mit Butter, läßt fie auf dem Rofte, bis fie gut im 
Safte gebraten find. Dann gibt man fie auf die Echüffel, läßt 
Eitronenfaft darüber tropfen, und, wenn man es hat, ein wenig 
Glacé, und gibt fie fogleich zur Tafel. 


228. Kleine Fricandeaur mit ©lace. 


&3 werden vom beften Stüd eines Kalbsfchlegeld runde, oder 
etwas längliche, daumendicke Fricandeaur gefchnitten, dieſe ordent- 
li gefpicdt, und auf einer Eeite oder nur in der Mitte mit Sped 
durchgezogen. Man fegt ſodann in einem Tiegel Fett oder Butter 
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mit fein gefchnittener Zwiebel auf, legt die Fricandeaur barein, 
läßt fie unzugededt auf beiden Eeiten braun werden, und gibt 
nach und nach ein wenig Jus-Euppe darauf. Vor dem Anrich- 
ten gibt man einen Löffel voll Glacé darein, läßt es furz einfo- 
chen, und gibt fo viel Sauce dazu, bis fie glänzen. 


229. Kleine Kalbsichnigel mit Champignons oder 
Manrachen. 


Man macht vom Kalbsfchlegel ganz dünne Echnigel, in der 
Größe eines Thalers, dünftet fie, nachdem fie vorher geflopft und 
gefalzen find, in Butter oder Fett bräunlich, vünftet auch Hein 
gefihnittene Champignons oder Maurachen, jo wie auch Flein ge— 
fehnittenes Beterfilienfraut in der Butter, und wenn fie weich und 
kurz gekocht find, richtet man fie auf die Schüffel, und gibt bie 

Schnitzeln darauf. 


230. Rollade von Kalbfleiſch, mit Bertram 
gedünſtet. 


Von einem dicken Kalbsſchlegel ſchneidet man ſehr dünne, 
aber zwei Finger breite und längliche Schnitze ab, macht eine 
gute Kalbsfarce mit einigen abgerührten Eiern, füllet dieſe Farce 
einen Meſſerrücken dick auf die Schnitzel, rollt es ſodann gut zu— 
ſammen, bindet es nur mit einem Faden, legt in eine Caſſerolle 
oder in einen Tiegel Speck auf den Boden, gibt gelbe Rüben, 
Paſtinak, Bertram und viel geſchnittene Zwiebel, ſodann die Rollade 
darauf, läßt ſie dünſten, und wendet ſie öfter um. Sind die Wur— 
zeln auf dem Boden bräunlich, fo gibt man Fleiſch- oder Jus— 
Suppe und ein wenig Bertrameflig darauf. Bor dem Anrichten . 
legt man fie in einen andern Tiegel, gibt die Sauce durch ein 
Sieb geftrihen darauf, und ein wenig aufgeriebenen Parmefan- 
fäfe dazu, wendet fie darin noch ein paarmal um, richtet Die Rollade 
an, löfet den Faden ab, und gibt die Sauce darüber. Auch fann 
man den Käfe, wenn e8 beliebt, weglaffen. 


231. Gefüllte Nolletten von Kalbfleifch. 


Man nimmt aus einem Kalbsfchlegel zwei’ $ricandeaur-Stüde 
nah Nr. 228, fchneidet davon nach der Länge des Fleifches lau— 
ter zwei Zoll breite, einen Mefjerrüden die lange Streifen, jo 
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viel man braucht, Hopft jeden Streifen gut, und fchneidet dann 
eben fo viel gleich dicke Stüdchen von gelben Rüben, fo breit 
wie die Fleifchfchnigel; verbindet ein jedes Etüf Rüben mit einem 
Fleiſchſchnitzel, belegt ed nochmals mit einem fein gefchnittenen Strei⸗ 
fen Speck, und bindet es einigemale mit einem Bindfaden zu— 
fammen, legt es fodann in eine Braife oder guten Eud; wenn 
fie dann mürbe gefocht oder gebünftet find, gibt man fie heraus, 
löfet die Fäden davon ab, nimmt den Sped und die gelben Rü- 
ben behutfam heraus, ftellt e8 aufrecht nach der Reihe auf die 
gehörige Schüffel, und füllet jede. Höhlung mit feinem Ragout 
nah Nr. 548, oder mit Epinat ein, und gibt ed zur Tafel. 


232. Ein eingewideltes Kalbfleiich. 


Man nimmt gutes Kalbfleifch von der Keule, ftreift davon 
alles Häutige und Flächfige aus, und hadt es dann recht Flein 
zufammen. Dann ftreicht man es durch ein weites ſtarkes Haar— 
fieb. Hernach nimmt man das Feinere, das durch das Eieb ges 
laufen ift, und verſetzt es durch ein paar eingerührte Eier, ein 
wenig in Milch getnuchte Semmeln und ein Stüd Butter zu einer 
Farce, gibt etwas Musfatenblüche und fehr fein gefchnittene Ci— 
tronenfchalen nebft dem erforderlichen Salze dazu, und mifcht alles 
gut ab; das gröbere Fleifch aber, das nicht durch das Sieb ge- 
ftrichen werden fonnte, gibt man auf ein Echneidebrett, und macht 
fauter handbreite längliche Streifen davon, einen Heinen Finger 
dic, ftreicht fodann dieſe feine Farce auf einen jeden diefer Streis 
fen, einen Mefferrüden did, und widelt e8 dann zu Rollen zus 
fammen. Wenn alle diefe Rollen fertig find, gibt man fie in eine 
Gafferolle, ein Etüdchen Butter dazu, und läßt alle zugededt in 
ihrer. eigenen Sauce bei öfterem Umwenden eine Meile dünften. 
Hat die Sauce furz eingefocht, und fid) am Boden ein wenig an 
gelegt, jo gibt man einen Löffel voll braune Suppe und Citronen⸗ 
faft darauf, und richtet fie, wenn fie noch einmal 1 AMTBEnOcDE haben, 
zur Tafel an. 


233. Nollade oder Spießvögel gebraten. 


Man fchneidet die Schnigeln hierzu auf die vorige Art, macht 
auch die Kalbefarce nach Nr. 543, nur mit etlichen Sardellen 
darunter gemifcht, ftreicht die Farce auf, rollt fie zufammen, falzet 
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und pfeffert fie, bindet ein Streifchen von einem Kalbsnetz oder 
dünnen Sped darüber, ftedt fie an den Spieß, bratet fie mit But— 
ter, betropft fie mit Limonienfaft, und gibt fie, wenn fie gebraten 
find, troden oder auf einer Sardellenfauce nach Nr. 126 zur Tafel. 


234. Kalbsnierenbraten, mit Kindsmus begoflen. 


Man nimmt einen Nierenbraten von beliebiger Größe, falzet 
ihn, ftedt ihn an den Epieß, bratet ihn ganz langfam und be- 
gießt ihn öfter mit Butter, bis er anfängt, bräunlich zu werden; 
fodann macht man ein Kindsmus, ganz dicklich, mit ein paar 
Eierdottern und einem Stüdchen Zuder. Diefes tropft man nad) 
und nach über den Braten, läßt ihn wieder bräunlich werden, 
und begießt ihn zuleßt wieder mit Butter, Iſt e8 ein Braten 
von ſechs Pfunden, jo wird er in drei Stunden gut ausgebraten 
feyn; dann gibt man ihn mit der Abtropffauce zur Tafel. 


235. Eine Kalbsfenle gebraten, und Falt gegeben. 


Hierzu gehört eine gute mittlere Kalbsfeule, von welcher das 
Schloß bi8 an die Kugel abgelöfet ift, wie man Scinfen zum 
Pöckeln zurichte. Die Haut wird von vorn um die ganze Keule 
bis zurüd an das erfte Glied abgelöfet, jedoch mit Vorficht, das 
mit in die Haut fein Loch gefchnitten wird; man ftellet fie einft- 
weilen zurüd, pußet '/,, Pfund Sardellen fauber von Schuppen 
und Gräten, fchneidet jede Hälfte Davon nach der Länge’in der 
Mitte von einander, fticht in die Keule rings herum Löcher, und 
ftedet in jedes, fo tief man fann, ein Etüd von diefen Sardellen 
darein, auch hie und da einen Streifen guten Speck, bis alles 
gar iftz fodann wird die Haut wieder gehörig darüber gezogen, 
und von vorn, wo man angefangen hat, e8 los zu machen, mit 
einem Faden angenähet. Diefe Keule wird gut eingefalgen, und 
nachdem fie einige Tage im Salze gelegen hat, hängt man fie 
nur ein paar Tage in den Rauch. Nach diefem wird fie abge- 
waſchen, an den Epieß geftedt, langfam gebraten, und immer 
mit Butter betropft; auch mit guter Jus=- Suppe begoffen. In 
der Tropfpfanne oder Unterfepfchale muß immer eine gute Sauce 
bleiben, Wenn fie gut ausgebraten ift, nimmt man fie vom 
Spieße, feihet die Sauce, und nimmt das Fett davon ab. Iſt 
diefe Keule Falt, und die Sauce ebenfalls zur Gelee geftanden, 
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fo zerflopft man die Eauce, gibt fie ganz zierlih um die Keule 
herum, und man Fann davon lang efjen. 


236. Eine ordinär gebratene Kalbskeule. 


Man nimmt die Kalböfeule, wäfcht fie rein, falzet fie gut, 
gibt fie an den Spieß, oder in eine Bratpfanne, bratet fie gut, 
wendet fie ein paar Mal um, befireicht fie öfter mit Butter, und 
begießt fie öfter mit Abtropffauce. Iſt es ein Schlegel von 5 bie 
6 Pfund, fo muß man ihn zwei Stunden langfam braten. Her: 
nach gibt man ihn auf die Schüffel, und Die abgetropfte, oder 
Bratjauce ein paar Eplöffel voll darüber, und zur Tafel. 


237. Ein gedünftetes Schloßbratel mit Zwiebeln. 


Das Schloßbratel, welches fich zwifchen dem Nierenbraten 
und dem Schlegel befindet, fann nur bei einem ftarken Kalbövier- 
tel herausgehauen werden. Diejed wäjcht man, und falzet es 
ganz mäßig ein, dann nimmt man ausgelaffenes Rindsfett oder 
Schmalz, und läßt diefes in einer Caſſerolle oder in einem Ziegel 
heiß werden, gibt das Echloßbratel hinein, läßt es unzugededt 
auf beiden Seiten braun werden; dann gibt man eine Hand voll 
fein gefchnittener Zwiebeln dazu, decket es zu, -läßt es langfam 
dünjten, und wendet ed auch öfter um. Zuletzt ftäubt man ein 
wenig Mehl darauf, läßt es kurz einfochen, und gibt endlich ein 
wenig braune oder gute Fleifchfuppe darauf. Nor dem Anrichten 
nimmt man einige fleine gleiche Zwiebeln, läßt fie in Fett und 
etwas Zuder bräunlich werden, dann gibt man das Bratel auf 
die Echüffel, die eigene Sauce darüber, die Zwiebeln darauf, und 
fo zur Tafel. 


238. Einen farcirten Kalbsjchlegel mit Sauce. 


Man nimmt rohes Kalbfleifh von einer Keule, und macht 
hernach mit etwas Nierenfett eine gute Farce. Wenn das Fleifch 
fammt dem Nierenfette zwei Pfund fchwer ift, fo gibt man auch 
um zwei Kreuzer in Milch geweichte und ausgedrüdte Semmeln, 
auch ein Eingerührted von drei Eiern darunter. Iſt die Farce 
recht fein, fo ftreift man das Häutige aus, gibt das nöthige Salz 
und Musfatenblüthe darauf, auch fein gefchnittene Eitronenfchalen 
dazu. Dann ftäubt man Mehl auf, gibt die Sarce darauf, und 
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formirt fie wie eine Keule.- Dann wird in eine Eafferolle oder 
Raine ein Stückchen Butter gelegt. Wenn die Butter heiß ift, 
fo kommt diefe Keule darauf. Iſt fie auf einer Seite bräunlich, 
fo fehrt man fie um, und läßt fie auf der andern Eeite auch 
braun werden. Dann deft man fie zu, gibt nach und nach etwas 
braune Euppe, und zulegt auch ein wenig fein gefchnittenen Ber- 
tram, oder ein Löffel voll Bertrameffig darauf, läßt die darin be- 
findliche Sauce fait bis zu Glacé einfochen, richtet die Keule- an, 
und die wenige Sauce darüber, und gibt es zur Tafel. Etatt 
des Röhrleins fann man ein pafjende Gelbrübe hineinjteden. 


239. Eine Kalbskeule, geipickt und gebeizt. 


Eine Kalbsfeule wird auf der oberen Seite ſchön gefpidt, in 
gutem Effig mit Salz und einigen Lorbeerblättern, dann mit Zwies 
bein und Eitronenfchalen ungefähr fünf oder ſechs Tage gebeijt, 
fodann in einer Rohre oder am Spieße gebraten. Am Spieße 
beftreicht man die Keule mit Rahm und Eifig, bis fie ſchön ge- 
braten ift; dann gibt man nach Belieben eine Rahmfauce nach 
Nro. 132 darüber. 


240. Kalbszungen mit Pomeranzenjauce. 


Man fiedet zwei oder drei Kalbszungen gehörig weich, zieht 
ihnen die weiße Haut rein ab, fpaltet die Zungen in der Mitte 
von einander, betropft fie mit Butter und gibt Semmelbröfeln 
darauf, bädt fie auf dem Roſte ab, macht von einem Stüdchen 
Butter und ſchönem Mehl eine gelbliche Einbrenn zur Sauce, 
gibt Bleifchfuppe darauf, reibt auf einer Pomeranze ein Stüdchen 
Zuder ab, gibt denfelben. (nebft dem Saft von diefer Pomeranze), 
auch eine ganze Zwiebel, mit Gewürznägeln beftedt, dazu, läßt 
es gut auffochen, gibt die Sauce auf die Echüffel, und die Zunge 
darein. 


241. Kalbszungen in polnischer Sauce. 


Man fiedet und putzt Kalbszungen, fo viel man nöthig hat, 
und richtet fie, wie die vorigen, jedoch abgebräumt, zu, macht 
eine braune Einbrenn mit einem Stüd Zuder, nimmt eine Hand 
vol weich gefottene gedörrte Zwetfchgen, fchneidet diefe mit Li— 
monienfchalen recht fein, gibt fie nebft einem Glafe Wein und 
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etlichen geftoffenen Gemwürznägeln in die Einbrenn, und läßt alles 
gut zufammen verfochen. Bor dem Anrichten fchlägt man die 
Sauce durch ein Sieb auf die Schüffel, und gibt die Zungen 
darauf. 


242. Ein gemifchtes Nagont mit gefarbten — 
Schötteln. 


Man blanchirt die Pries und Kalbseuter gehörig, frhneidet 
jedes in zwei oder drei Theile, dünſtet fie in Butter, bis fie vol— 
lends weich find, gießt ein wenig Fleifchfuppe darauf, macht ein 
Krebsſchöttel nach Nro. 102, und ein Epinatfchöttel nach Nro.106; — 
fehneidet e8 in längliche Schnitze, oder in Form einer Pyramide, 
gibt auf die Schüffel ein "ganz dünne Bulterfauce, worauf die 
Prieſe und Euter ordentlich herum gerichtet werden; zwifchen eis 
nem Pries und Euterfchnigel wird allezeit ein Schöttel, von außen 
herum die grünen, und inwendig herum die rothen Schötteln ge— 
legt. Ganz in der Mitte kann man eine Karfiolrofe oder einen 
ganzen Artifchofen gebrüht geben, und auf der Schüffel diefes 
Ragout noch ein wenig auffochen, die Eauce aber nicht darüber 
fieden laffen, und fo zur Tafel geben. 


243. Ein Ragout von Nüdenmarf, Spargel 
und Auſtern. 


Man nimmt Rüdenmark, fo viel man braucht, blanchirt eg, 
und löfet e8 von der Haut ab:. fodann nimmt man eben fo viel 
fhönen Spargel, blandyirt ihn weich, befihmiert eine flache Schüf- 
fel oder Aſſiette did mit Butter, richtet allezeit ganz ordentlich 
nach der Länge einen Stängel Spargel, und ein Stück NRüden- 
marf von eben der Länge, legt, wenn man es hat, allezeit eine 
ausgelöfte Aufter dazwiſchen, tropfet von einer Limonie den Saft 
darauf, beftreuet e8 mit fehr fein geriebenen Semmelbröfeln, läßt 
ed auf einer Gluth ein wenig auffochen, und giebt ed zur Tafel. 
Diefes Ragout ift fehr gut, aber auch fehr foftbar. 


244. Ein Ragout von Kalbfleifch umd Pilzen. 


Man nimmt Kalbfleifch, fo viel man braucht, und fchneidet 
davon Heine gehörige Stüdeln. Wenn dasfelbe rein gewafchen, 
und ein wenig mit Salz beftreut ift, gibt man es ji eine Raine 
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mit einem Stüdchen Butter und, fein gefchnittenen Zwiebeln, auch 
ein paar Hände voll gedörrter Pilzen dazu, und läßt diefes her- 
nad zugededt in der eigenen Eauce dünften. Wenn es anfängt 
weich zu werben, fo ftäubt man ein wenig Mehl dazu, gibt füßen 
fochenden Echmetten darauf, läßt es zufammen vecht gut verfochen, 
und gibt ed fo zur Tafel. 


245. Ein Nagout oder Eingemachtes mit einem 
weißen Neif auf der Schüſſel. 


Man focht Neis in guter Fleifhfuppe recht did ein, und 
rührt, wenn der Reis noch warm ift, etliche Gierdotter darein: 
ft es ein Viertelpfund Reis, fo fann man drei Eierbotter darauf 
geben, und Salz und Muefatenblüthe. Hernach nimmt man eine 
flache runde Schüffel, beftreicht fie mit Butter, und macht von 
dem Neid einen runden Reif auf die Echüffel. In die Mitte 
des Reifed gibt man ein eingemachtes Hühnlein oder Kalbfleifch 
in einer Krebsfauce, macht von Krebsbutter und Mehl eine But- 
terfauce, gibt das Fleifh oder die Hühnlein mit ausgelöften 
Krebsjchweifeln dazu, dann das Eingemachte nebft der Sauce in 
den Reif, ftellt e8 in einen heißen Ofen, oder in eine Röhre 
eine Biertelftunde lang, und gibt e8 zur Tafel. 


246. Ein grünes Nagout mit einem rothen 
Reif auf der Schüffel. 

Man macht eine fchöne Krebsbutter, ein Viertelpfund, fchälet 
von vier Kreuzerfemmeln die Rinde ab, und weicht fie in Milch 
“ein. Sind fie weich, fo drüdt man fie aus, und treibt fie. mit 
der Krebsbutter gut ab, rührt vier Eierdotter und ein ganzes 
Ei darein, gibt das gehörige Salz und Musfatenblüthe dazu, 
auch etliche Hein gefchnittene Krebsjchweifel darunter. Hernach 
macht man von diefem Abgerührten auch fo einen Reif auf eine 
mit Butter beftrichene Echüffel, wie nah Nr. 245; in die Mitte 
des Neifes gibt man eingemachtes Kalbs- oder Lammfleifch, in 
ſehr kleinen Etüden gefhnitten, in einer Peterfilienfauce nach 
Nr. 129. Wenn dasfelbe gut verfocht ift, gibt man es in die 
Mitte des Reifes, bejtreicht den Neif noch einmal mit Krebs— 
butter, und ftellt e8 eine halbe Stunde in einen nicht gar zu 
heißen Dfen. — Bor dem Anrichten nimmt man von oben dem 
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Eingemachten die darauf Rune Haut ab, und gibt es zu 
Tafel. 


247. Ein rothes Eingemachtes, oder NRagout mit 
einem grünen Reif auf der Schüſſel. 


Man macht recht viel Spinat-Topfer (geläuterten Spi— 
natſaft) nach Nr. 108, und weicht ebenfalls um zwei Kreuzer 
abgeſchälte Semmeln in Milch ein. Wenn ſie weich ſind, ſo 
nimmt man beiläufig ein Pfund feine Kalbsfarce, rührt die 
Semmeln nebit ein paar Eiern darunter, auch eine Hand voll 
fein gejchnittene grüne Beterfilie, und rührt diefe nebft dem ge— 
machten Epinat:Topfer darunter, bis die abgerührte Farce ſchön 
grün ift, macht dann von diefem ebenfalld, wie zuvor, einen 
‚Neif auf eine gefchmierte Schüffel, und gibt in die Mitte des 
Reifs ein Ragout oder ein eingemachtes Hühnlein in einer Pa- 
radiesäpfelfauce, und läßt diefes eine halbe Etunde im warmen 
Dfen ftehen. Auf diefen Reif, und auf das Eingemachte kann 
man von oben einen mit Butter befehmierten Bogen Papier legen, 
daß fih von beiden durch die Wärme vie Farbe nicht fo fehr 
verliere. Dann hebt man das Papier weg, und gibt das Ragout 
zur Tafel. 


248. Ein weißes Nagout oder Eingemachtes mit 
einem gelben Neif auf der Schüflel. 


Man nimmt fechs bis acht Stüd fihöne dunfelgelbe Rüben, 
putzt und wäfcht fie, Focht fie dann in guter Fleiſchſuppe, bis fie 
ganz weich find, feihet die Suppe davon, und drüdt die gelben 
Rüben dur ein Paffierfieb, nimmt hernach das Durchgedrüdte 
von den gelben Rüben, treibt dasfelbe mit Butter und einer 
Hand voll Semmelbröfeln ab, gibt vier Eierdotter darunter, ein 
wenig Salz und Musfatenblüthe, macht von eben dieſem Abge- 
rührten einen Reif auf eine mit Butter beftrichene Schüffel, und 
gibt in die Mitte desfelben-in Ragout oder eingemachtes Kalb - 
oder Lammfleifch, mit einer weißen Butterfauce nah Nr. 122, 
Man fann auch etwas Karfiol oder Blumenkohl darunter geben. 
Es fann auch das Eingemachte von Hühnlein jeyn. 

Man läßt e8 auch eben fo, wie voriges, eine halbe Stunde 
im warmen Dfen oder in der Röhre, und gibt es fo zur Tafel. 

6* 
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249. Ein Nagont von übriggebliebenem Braten. 


Man fchneidet von einem gebratenen Kalbs- oder Schöpfen- 
Schlegel Mefferrüden dide Echnigel ab, Fehrt diefe in Butter 
oder Fett um, beftreut fie fodann mit Semmelbröfeln, Salz und 
Pfeffer, läßt fie auf dem Roſte auf beiden Seiten braun werben, 
macht eine Kräuterfauce nach Nr. 116, legt diefe Echnigel darauf, 
und gibt ed zur Tafel. 


250. Staffad von Kalbfleiich. 


Man nimmt zwei Pfund bratiges Kalbfleifch vom Schlegel, 
etwas Marf oder Nierenfett darunter, wie auch Zwiebeln, Schar 
lotten und Limonienſchalen, hadt alles dieſes recht fein zufammen, 
wie eine Farce, ftreift das Häutige gahz davon aus, gibt Ealz 
und Pfeffer, wie auch ein paar ganze Eier darauf, ftößt alles 
zufammen im Mörſer, und gibt ed wieder auf ein mit Mehl 
beitäubtes Brett heraus, formirt daraus eine runde Kugel, drüdt 
es ein wenig breit, gibt ein Stück Butter in eine Caſſerolle oder 
in einen Ziegel, in welchen es hineinpaßt, gibt das Staffad 
hinein, läßt es auf einer ftillen Glut braun werden, wendet es 
um, und verfährt fo auch auf der andern Seite. Man beftreuet 
ed fodann auf beiden Seiten ein wenig mit Zuder, und läßt es 
davon auf jeder Seite eine Glac& befommen. Vor dem Anrich- 
ten gibt man ein paar Löffel voll Glace oder Jus — und 
gibt es mit kurzer Sauce zur Tafel. 


251. Granat von Kalbfleiſch. 


Man macht hierzu eine gute franzöſiſche Farce, wie in 
Nr. 543 beſchrieben, rührt ein paar Eier dazu, ſchmiert eine Caſſe— 
rolle mit Fett aus, und belegt ſie mit feinem Speck in der Figur 
eines Sternes. Es wird auch ein Beſchamell nach Nr. 551 ge- 
macht, und mit ein paar Eiern und zwei Dottern abgerührt; 
man nimmt auch noch ein wenig“ fein geftoßene Mandeln, macht 
ein gutes Ragout von Pries und Euter nach Nr. 548, und ver- 
bindet e8 mit etlichen Eierdottern. Man gibt erftlich die Farce 
in die Caſſerolle, legt fie ganz damit aus, nach dieſer Fommt 
das Befchamell darein; man ftreicht es fo gut als möglich aus— 
einander, und legt in die Mitte das Ragout hinein. Dieſe 
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Caſſerolle ftellt man in eine nicht zu heiße Röhre, und läßt das 
Ragout cine Stunde baden; bei dem Anrichten ftürzt man es 
aus der Bafferolle, gibt auf den Boden eine kurze Butterfauce, 
und richtet ed zur Tafel an. 


252. Ein Blanget von übriggebliebenem Kalbs: 
braten mit Beichamell. 


Hat man ein Stüf von übriggebliebenem Kalbenierenbraten, 
fo fchneidet man- vom rate die Beine alle ad, fehneidet hernach 
von dem Fleiſche ſehr dünne feine Schnige nad der Duere ab, 
und macht ein gutes Befchamel. Man nimmt ein Y, Pfund 
Butter in eine Raine. Wenn diefe zerfloffen ift, gibt man vier 
gute Eplöffel vol Mehl darein, läßt es ein wenig anlaufen, und 
gibt ein halbes Maß füßen kochenden Rahm darein, auch etliche 
Bitronenfchalen und läßt diefes unter beftändigem Rühren kochen. 
Hat es Furz eingefocht, fo gibt man ein wenig Jus- oder braune 
Suppe darauf. Dann paffirt man ed durch ein Sieb, und gibt 
drei bis vier Eierdotter dazu. Hernach nimmt man die Schnige 
vom Kalböbraten, gibt fie auf eine mit Butter ausgefchmierte 
Schüffel, legt immer einen Schnigen vom Kalbsbraten darein, 
und bejtreicht jeden Schnigen mit dieſem abgerührten Beichamell, 
legt die Schnige ganz gleich auf einander, damit der Kalböbraten 
wieder feine gehörige Form befomme. Sit alles paſſend auf ein- 
ander gelegt, jo überftreicht man ed auch von außen mit diefem 
Deichamell, begießt e8 von oben mit Butter, und betreut ed mit 
geriebenem Parmeſankäſe, läßt es eine gute halbe Stunde im 
warmen Dfen ftehen, bis der Braten von oben wieder eine Farbe 
befommt, und gibt ihn zur Tafel. | 


253. Fareirte Kalbe: Nolletten mit mehreren 
Farben. 


Man macht gute rohe Kalbsfarce nach Nr.543, von bratigem 
Kalbfleifch, Ochſenmark oder gutem Nierenfett, Salz und Gewürz 
mit Muskatenblüthe Man theile die Farce in drei Theile ab. 
Einen färbe man mit Krebsbutter und mit einem Krebsfchöttel, 
nah Nr. 102 und 107, daß er fchön roth wird, und ftoße ihn im 
Mörfer gut ab. Den andern Theil färbe man mit Spinatfchöt- 
tel nach Nr.106, und mit Spinattopfer nah Nr. 108; diefen 
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ftoße man wieder gut untereinander, damit er grün wird. Den 
dritten Theil Taffe man weiß, nehme in Milch geweichte Semmel, 
ein paar fein geftoßene Mandeln, und von lauter Eierweiß und 
Milh ein Cingerührtes, und ftoße alles zufammen. Dann nimmt 
man die drei Gattungen Farce, macht von jeder länglichte Rollet- 
ten oder Etrigeln, drüdet fie ein wenig breit, kocht fie alle in 
einer Caſſerolle in guter Fleifh-Suppe auf, und gibt fie auf die 
Schüffel ſchön aufgerichtet in der Runde gleich einem Stern fchat- 
tirt. Dann gibt man ganz wenig dünne weiße: Butterfauce mit 
Heinen Champignons darüber. Man trachte indeß nur, daß fich 
die Farbe oder Schattirung der Rolletten gut ausnimmt, und 
nebe es fo zur Tafel. 


254. Gefüllte Rolletten von Kalbfleiich. 


Man nimmt aus einem Kalbfchlegel zwei Fricandeaur-Stüde 
nah Nr. 228, fehneidet davon nach der Länge des Fleiſches lau— 
ter zwei Zoll breite, einen Mefferrüden die lange Streifen, fo 
viel man braucht, klopft jeden Etreifen gut, und fchneidet dann 
eben fo viel gleich dicke Etüdchen von gelben Rüben, fo breit 
wie die Fleifh-Schnigel; verbindet ein jedes Etüf Rüben mit 
einem Fleifchfchnigel, belegt e8 nochmals mit einem fein gefchnit- 
tenen Streifen Speck, und bindet es einigemale mit einem Bind- 
faden zufammen, legt ed fodann in eine Braife oder guten Sud; 
wenn fie dann mürbe gefocht oder gedünftet find, gibt man fie 
heraus, löſet die Fäden davon ab, nimmt den Sped und die 
gelben Rüben behutfam heraus, ftellt e8 aufrecht nach der Reihe 
auf die gehörige Schüffet, und füllet jede Höhlung mit feinem 
Ragout nad Nr. 548, oder mit Spinat ein, und gibt es zur Tafel. 


255. Gebadene Nolletten von Neis mit Hachis. 


Man kocht ein Viertelpfund Neis in guter Fräftiger Fleifch- 
fuppe nur fo lange, bis er ſchön aufgegangen ift; dann gibt man 
ihn auf ein Sieb, läßt ihn rein ablaufen, ftößt ihn fodann im 
Mörfer, dazu ein Stüdchen Butter von zwei Loth oder vier Eier- 
dotter, falzet ihm aber gehörig. Dann macht man ein recht fei— 
nes Hadis nah Nr. 547, (am beften wäre es von gebratenem 
Geflügel), läßt dieſes Hachis in wenig Butter anlaufen, gibt 
ein paar Löffel voll Suppe darein, dann ein oder zwei Eierdotter. 
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Jetzt freut man feine Semmelbröfeln auf ein Brett, und gibt 
von dem abgeftoffenen Reis ein paar Löffel voll darauf, formirt 
ihn länglich und breit, gibt auf die Mitte der Länge einen Löffel 
voll von dem Hachis darauf, und fchlägt den Reis darüber, daß 
es einer länglichen Rolle ähnlich ſieht. Wenn alle fertig find, 
fo fehrt man fie wieder in aufgeflopften Eiern und Semmelbrö— 
feln um, bädt fie im Schmalze ſchön langfam ganz femmelfarbig 
und gibt fie ftatt des Nindfleifches oder einer Nebenipeife zur 
Tafel, 


256. Nolletten von Erdäpfeln gebaden. 


Man nimmt fehöne mehlige Erdäpfel, ſchält und reibt fie 
falt auf dem Reibeifen, treibt auf vier oder fünf Erdäpfel vier 
Loth Butter ab, fchlägt drei Eier darein, dann die abgeriebenen 
Erdäpfel, Salz und fein gefchnittene Peterſilie. Dann macht 
man auch längliche Rolletten oder Strigeln davon, Fehrt jedes 
in aufgeflopften Eiern und Semmelbröfeln um, bädt fie ganz 
lichtbraun im Schmalje, und gibt fie vor dem Rindfleiſche oder 
zur Nebenfpeife. Man fann auch unter die Semmelbröfeln etwas 
geriebenen Barmefanfäfe nehmen, und fie inwendig mit Hachis 
füllen, wie die von Reis; man garnirt fie mit gebadener ‘Beter- 
filie, und gibt fie zur Tafel. 


257. Gebadene Nagoutundel mit füßer Sauce, 
nach preußiſcher Art. 

Man nimmt abblandirte oder gefottene Pries oder Euter, 
von jedem zwei oder drei Stüde, und fchneidet ed zu Fleinen ges 
würfelten Brödeln auf; treibt vier Loth; Butter mit vier ganzen 
Eiern ab, gibt das Hein gefchnittene Ragout darein, und fo viel 
feine Semmelbrödeln, daß man Fleine Knödel davon machen kann; 
bädt dieſe Knödel ganz gelblih im Schmalze, macht eine gute 
Limonienfauce nad Nro. 121, gibt nach Belieben Zuder und ein 
Glas Wein darein, läßt die Knödel damit auffochen, und richtet 
ed als eine Nebenfpeife zur Tafel an. 


258. Kalbsfüße, grillirt mit Kräuterſauce. 


Man nimmt fehöne weiße Kalbsfüße, fo viel man braucht, 
und Fochet fie ganz weich; dann fchneidet man fie in der Mitte 
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von einander, falzet und fchneidet wohlriechende Kräuter, als: 
Bafılifum, Bertram, Peterfilie und Schalotten. Wenn Alles fehr 
Hein gejchnitten ift, gibt man diefe Kräuter in zerlaffene Butter, 
fehrt jeden halben Fuß befonders darin um, und beftreut ihn mit 
feinen Semmelbröfeln, läßt ihn dann auf einem Roſte oder auf 
einer Amulettpfanne auf beiden Eeiten grilliren oder braten. Bon 
den übrigen Kräutern macht man eine befannte Kräuterfauce nach 
Nro. 116, gibt fie auf die Schüffel, die Füße darauf, und fo zur 
Tafel. 


259. Kalbsfüße in einer Limonienſauce. 


Nachdem die Kalbsfüße rein geputzt und weich geſotten ſind, 
putzt man dieſelben noch zwiſchen den Klauen ſauber aus, ſchnei— 
det ſie in Stücke von beliebiger Größe, macht eine gute Limonien- 
fauce nach Nro. 121, gibt fie darein und läßt fie noch eine Weile 
auffochen. Wenn man will, fo fann man fie auch vor dem An— 
richten mit ein paar Eierdottern fricaffiren, und zur Tafel geben; 
man kann auh Eafran dazu nehmen. 


260. Kalbsfüße, gebaden. 


Die Kalbsfüße werden gepugt und weich gefotten, wie vor: 
hin, fodann jeder Fuß ungefähr in vier Etüde gefchnitten. Wenn 
fie ausgefühlt find, wendet man fie in gefalzenen aufgeflopften 
Eiern und in Semmelbröfeln um, bädt fie ſchön frifch und räfch 
aus dem Schmalz, und gibt fie troden oder in einer Peterſilien— 
fauce nach Nro. 129 zur Tafel. 
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Fünfte Abtheilung. 


Bom Hammel- oder Schöpfen- 
Fleiſch. 


261. Eine Schafskeule mit Knoblauch — Geh. 
äpfeln. 


Dazu wählt man eine gute Schafskeule, klopft fie gut, be- 
fteft fie auf beiden Seiten gut mit Knoblauch, fo tief man ihn 
nur einftefen kann; dann legt man die Keule in eine Gafferolle 
oder in einen Tiegel, gibt etliche Schnigeln Sped, einige Zwie— 
bein, gelbe Rüben, Peterſilienwurzeln, Lorbeerblätter und Eitro- 
nenfchalen dazu, läßt die.Keule in diefer Zubereitung mit etwas 
Fleifchfuppe und Efjig ganz weich dünften, und ftäubt zulegt ein 
wenig Mehl darauf; dann nimmt man bie Keule heraus, feihet 
die Eauce durh ein Eieb, gibt fie nebft '/, Mäpel fauerem 
Rahm wieder über die Keule, und läßt es noch eine Weile auf 
fochen. Dieſe Echafsfeule wird mit furzer Sauce gegeben, und 
Heine Erbäpfel, welche abgefhält, und mit der Sauce aufgefocht 
werden, richtet man zierlich darauf herum. 


262. Eine Schöpfenkenle, ordindr gebraten. 


Man nimmt den Schöpfenfchlegel, wäjcht ihn rein, und falzet 
ihn gut, beftedt ihn auch auf beiden Seiten gut mit Knoblauch ; 
dann bratet man diefen am Spieße oder in einer Bratraine oder 
Pfanne, und beftreicht ihn öfter mit Butter; zulegt begießt man 
ihn mit der Abtropffauce, damit er eine ſchöne Farbe befommt. 
Hernach gibt man ihn zur Tafel. Glaubt man aber, daß das 
Fleiſch ſchon alt ift, fo muß der Schlegel vor dem Einfalzen gut 
geflopft werden, damit er mürde werde. 
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263. Schöpstarbonaden. 


Diefe werden von dem Rüdgrat auf die näimliche Art ab- 
geichnitten, nur ein wenig dider gelaffen, die Haut von den Bei- 
nen zurüdgefchoben, ein wenig geflopft, mit Cal; und Pfeffer 
betreut, in Fett getaucht, mit Semmelbröfeln beftreut, auf beiden 
Eeiten auf dem Roſte bräunlich gebraten, bei dem Anrichten zier- 
lich aufgerichtet, und ftatt des Limonienfaftes ein wenig Jus« 
Euppe oder Bratenfauce darüber gegeben. 


264. Gedünftete Schafskarbonaden. 


Diefe Karbonaden werden auf gleiche Art wie die vorigen 
zubereitet; dann nimmt man einen Tiegel, worin fie geräumig Platz 
haben, gibt Fett hinein, Läßt fie auf beiven Seiten darin braun 
werden, gibt fein gefchnittene Zwiebel dazu, und- ftäubt ein wenig 
Mehl darauf. Wenn fie ganz braun find, fchüttet man ein we— 
nig Jus-Suppe darauf, läßt fie ganz kurz einfochen, und gibt 
fie zur Tafel, und nach Belieben auf etwas Gemüfe oder Sauer: 
ampfer. . 


265. Schöpfen- Nieren zn Fochen. 


Man nimmt ein paar Schöpfen- Nieren, fchneivet fie Heinz 
blätterig auf; nachdem fie gewafchen find, gibt man gehörig Salz 
und Pfeffer dazu, dann eine Hand voll geriebeneds Hausbrod, 
eben fo viel fein gefchnittene Zwiebeln, ein wenig Kümmel und 
ein halbes Seidel Weineffig, läßt diefed zufammen gut auffochen 
und gibt ed dann zu Tiih. ES können auf gleiche Art auch 
Echweinsnieren zubereitet werden. 
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Sechſte Abtheilung. 
Vom Lammfleifch. 





266. Junge Ziegen oder Lämmer, auf verſchiedene 
Art zubereitet. 


Wenn das Kietzel oder Lamm noch jung iſt, hackt man die 
beiden Bruſtſtücke ſammt den beiden Schultern ab, und formirt 
ſie, wie einen Haſen, drückt die hinteren Bügel breit von einan— 
der, ſpickt den Rücken mit feinem Speck oder Sardellen, bratet 
es am Spieße, wie einen Haſen, und tropft Butter und ſauern 
Rahm darauf. Man kann es trocken oder in einer Rahmſauce 
nach Nro. 132 zur Tafel geben. 


267. Ein gedünſtetes oder eingemachtes Lamm⸗ 
| fleiich. 

Nuchdem das Bruſtſtück oder die Echulter zu ordentlichen 
Stüden gehadt ift, legt man das Fleifch mit einem Stüd Butter, 
ein wenig fein gefchnittenen Zwiebel und Limonienfchalen, etwas 
Salz und Pfeffer in einen Tiegel; dieß Alles wird gedünftet, 
auch ein wenig Mehl und Fleifchfuppe dazu gethan, und bie 
Sauce ganz furz eingefocht. Bor dem Anrichten fann man -auch 
ein wenig blancdhirten Karfiol oder Spargel dazu geben, und es 
fo zur Tafel auftragen. Man fann auch eine Fricaffe oder Sauce 
blanche darüber geben; nur muß es zuvor in guter Fleifchfuppe 
überfotten, ordentlich angerichtet, und die Sauce darüber gegeben 
werden. 


263. Gebackenes Lammfleiſch. 


Nachdem ein Bruſtſtück oder Rückgrat von einem jungen Lamm 
oder Kietzel zu ordentlichen kleinen Stücken zerhackt worden, wird 
es mit Salz beſtreut, und eine Weile ſtehen gelaſſen; ſodann wird 
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eds Stüd für Stüd im Mehl umgewendet, in frifches Wafler ge- 
taucht, in feinen Semmelbröfeln umgekehrt, ganz lichtbraun und 
räſch aus dem Schmalze gebaden, mit Peterfilie beftreut, und 
warın zur Tafel gegeben. 


269. Ein Lamm oder Kießel in Eſſig abgefotten. 


Nachdem die Stüde ordentlich gehadt find, werden fie in hei- 
sem Waſſer abblandirt, damit das Blut herausfommt, und das 
Fleifch weiß wird; dann legt man das Fleifh in einen Ziegel, 
gibt einige Zwiebeln, mit Gewürznägeln beftedt, dazu, wie auch 
ein Büfchel zufammengebundenen eterfilienfrautes, gibt guten 
Weineſſig mit Salz und Pfeffer darauf, wie auch ein Stüdchen 
Butter, und läßt das Fleifch darin weich werden. Bei dem Ans 
richten gibt man es ordentlich auf die Schüffel, gießt ein wenig 
von diefem Eſſig darauf, zupft frifche grüne Beterfilie darauf, und 
gibt es zur Tafel. 


270. Kleine Lammfchlegel weiß gebünftet auf 
Eiern. 

Man flopft. Feine Lammfchlegel, falzet fie, gibt in einen Tie— 
gel etliche Schnigel Sped, etliche Zwiebeln, mit Nägel beftedt, 
auch einige gelbe Rüben und Paftinafwurzeln dazu, legt die 
Schlegel darein, und dünftet fie weich; man wendet fie öfter um, 
und forgt, daß fie ganz weiß bleiben; die Sauce wird aber kurz 
eingefocht. Vor dem Anrichten gibt man 6 Eier mit ein paar 
Eplöffel vol Milch in einen Hafen, und falzet und pfeffert dieſes. 
Hat man ein wenig gebrühten Spargel, fo fann man ihn auch 
darunter fchneiden, macht davon auch ein Eingerührtes mit einem 
Stück Butter in einer Pfanne, gibt diefes auf die Schüffel, die 
beiden Schlegel darauf, die übrige Furze Eauce darüber, und fo 
fommt e8 zur Tafel. 


29. Einen Lammſchlegel glacirt auf Ourfen. 


Man nimmt einen oder zwei Lammfchlegel, Hopft fie und 
falzet fie ein; hernach ſetzt man eine Gafferolle oder Raine mit 
Spedjchnigen auf, und ein paar gefchnittene Zwiebeln, gibt die 
Schlegel darein, läßt fie auf beiden Seiten bräunlich werden, 
dann gibt man immer etwas Fleifch- oder braune Suppe darauf. 


Siebente Abtheilung. Dom Schweinfleifch. 93 


Eind fie weich, fo läßt man die noch vorhandene Sauce fehr furz 
einfochen ganz zur Ölace. Man nimmt die frifhen Gurfen, fchält 
und fchneidet fie fein auf, und läßt fie in Fett oder Butter ganz 
weich dünften. Dann ftäubt man Mehl, gibt Fleifchiuppe und 
Weineſſig darauf, läßt es Furz einfochen, und vor dem Anrichten 
legirt man es mit etlichen @ierbottern, richtet ed gleich auf die 
Schüſſel, gibt die Lammsſchlegel darauf, und die dabei befindliche 
Eauce darüber, und fo zur Tafel. 


Siebente Abtheilung. 
Vom Schweinfleifch. 


272. Eine Schweinskenle oder Mollbraten zu 
dünſten. 


Nachdem man dieſe Keule vorher gut geflopft hat, ſetzt man 
fie mit Eped und Zwiebeln auf, läßt fie ganz bräunlich dünſten, 
ſchüttet zulegt nach und nach ',, Maß Meth darauf, und drüdt vor 
dem Anrichten von einer Citrone den Saft darein. 


273. Gedünftete Schweinsfarbonaden. 


Diefe Karbonaden werden auf gleiche Art wie die in Nro. 
263 zubereitet; daım nimmt man einen Ziegel, worin fie geräue 
mig Platz haben, gibt Fett hinein, läßt fie auf beiden Seiten 
darin braun werben, gibt fein gefchnittene Zwiebel dazu, und 
ftäubt ein wenig Mehl darauf. Wenn fie ganz braun find, fchüt- 
tet man ein wenig Jus-Suppe darauf, läßt fie ganz furz einfo- 
hen, und gibt fie zur Tafel, und nach Belieben auf etwas Ges 
müſe oder Sauerampfer. 
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274. Einen Grindlopf oder Schweins: Schlegel mit 
Kruſte. 


Man nimmt einen friſchen Schweinsſchlegel von mittlerer 
Größe, ſalzet dieſen gut ein, gibt ihn in eine Bratraine oder Brat- 
pfanne nebft ein wenig Wafler, und läßt ihn eine Biertelftunde 
braten, in einer Röhre oder im Badofen, aber nur-fo lange, bis 
er faft ausgebraten ift; dann wird Hausbrod aufgerieben, und 
die Brodbröfeln davon mit etwas geftoffenem Zimmet und mit 
Gewürznelfen, auch fein gefchnittenen Gitronenfchalen vermifcht; 
mit diefen Bröſeln wird dann der Schlegel von der obern Eeite 
einen Finger dick belegt, damit es eine Krufte bildet; mit dieſem 
wird dann der Schlegel noch eine halbe Stunde gut gebraten und 
öfterd mit der eigenen Bratenfauce begoffen; zu der Sauce gibt 
man noch ein Gläschen Wein, läßt e8 noch zufammen auffochen, 
gibt dann den Schlegel auf die Schüffel, und die Sauce darunter 
oder ertra in eine Eaukiere. 


275. Ein böhmifches Bierfleifch zu machen. 


Man nimmt zwei Pfund junges Schweinfleifch, welches nicht 
gar zu fett ift, fchneidet e8 zu zwei Finger breiten feinen Stüd- 
chen, und gibt es in eine Raine; auch gibt man eine Hand voll 
geriebene Brodbröfeln, etwas geftofjenen Kümmel, das gehörige 
Salz, und eine halbe Maß Bier darauf, läßt diefes zufammen 
gehörig weich fochen, und gibt es zur Tafel. 


256. Guten Schinken zu kochen. 


Wenn man einen großen Schinken ſchmackhaft ſieden will, 
ſo legt man ihn in einen Hafen, in welchen er gut paßt, gibt 
etliche Hände voll Heublumen dazu, füllet den Hafen mit Waſſer 
an, läßt den Schinken gehörig, aber nicht zu weich, ſieden, damit 
er ſeinen Saft behält, nimmt ihn aus dem Sude, und zieht, indem 
er noch warm iſt, die Haut davon ab; auch können nach Gefallen 
in die Schwarte verfchiedene Blumen geftedt, und andere Zier- 
rathen ausgefchnigt werden. Sind es feine Schinken oder Zuns 
gen, fo kann man fie, wenn die Haut abgezogen ift, did mit 
Zuder -beftreuen, und mit einer Heinen Schaufel eine Glacéè dar: 
auf machen, oder nach Belieben auszieren. NB. Die Zunge muß 
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man in der Mitte von einander fpalten, und gleich einer Bretze 
formiren. 


277. Ein ſchönes Spanferfel zu braten. 

Nachdem das Spanferfel reinlich gepußt, und nicht verbrüht 
ift, wird es hübfch abgewafchen, mit Salz und Pfeffer von innen 
und aufen gut eingerieben, und am Spieß gebraten; es wird der 
Länge nad feit daran gebunden, die Hintern und vordern Füße 
mit einem Spreil gut aufgefpreilt, fodann am Spieße recht fchnell 
gebraten. Anfangs wird es öfter, wenn es fchwigt, mit einem 
Tuh gut abgewifcht, ein paar Mal mit Speck oder frifchem 
Schmalz beftrihen, wiederholt abgewijcht, zulegt einige Mal mit 
Bier gewafchen, und jedesmal wieder gut abgetrodnet. Eollte es 
Biafen befommen, fo ftiht man fie fogleich auf. Wenn man ed 
in der Röhre bratet, fo wird es auf die nämliche Art behandelt; 
nur ift zu bemerfen, daß man in der Raine oder Ulnterfeßpfanne 
nichts hineinfchüttet, worauf man es bratet, und es nie umwen— 
den darf; denn der Rüden muß immer auf der Höhe feyn und 
räfch gebraten werden. Iſt e8 ein mittleres Epanferfel, fo kann 
es in einer Stunde in Saft gebraten feyn. Es muß allezeit, ſo— 
bald es vom Spieße abgenommen wird, fogleich auf den Tiſch ge- 
‚geben werden, fonft füllt e8 zufammen. Das Ausfüttern, wie es 
Viele mit Tüchern oder Papier zu thun pflegen, ift fehr unnö— 
thig; denn auf folche Art wird ed felten eine fchöne räfche Haut 
befommen. 


278. Spanferkel zu füllen oder zu braten. 


Nachdem das Spanferkel gehörig geputzt und eingeſalzen, wie 
vorhin gemeldet worden, ſo kocht man ein halbes Pfund Reis in 
guter Fleiſchſuppe ganz dicklich, und rührt ihn mit etwas gewür— 
felt gefchnittenem Marf ab. Man nimmt ein halbes Pfund guten 
Schinken, fhneidet diefen im feine längliche Schnigeln, rührt fie 
auch darımter, fchlägt ein paar Eier darein, füllet fodann von dies 
fer Fülle etwas in das Spanferfel, gibt eine Lage guter Brat- 
würfte, dann von der Reisfülle, und wieder Bratwürfte, alles nach 
der Länge, und fo fort, bis das Epanferfel damit (nicht ganz) 
voll if. Dann wird es gut zufammengenäht, und auf die näm— 
liche Art, wie voriges, doch in der Röhre gebraten. 
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Adıte Abtheilung. 
Vom Wildpret. 


— — — 


279. Schwarzes Wildpret zu kochen. 


Iſt es ein großes Etüd, und wird es ganz gegeben, wozu 
man feine Braife, um es darin fochen zu fünnen, vorräthig haben 
follte, jo nimmt man einen Hafen, in welchen das Stück Fleiſch 
gut hineinpaßt, füllet einen Theil Eifig und einen Theil Wein, 
bis der Hafen voll wird, darüber, gibt ein wenig Cal, wenn 
ed noch nicht eingefäuert worden, dann Zwiebel, mit Gemwürz- 
nägeln beftedt, Gitronenfchalen und Lorbeerblätter dazu, und läßt 
es bis zur gehörigen Weiche fieden. Bor dem Anrichten fchlägt 
man ed in eine gebrochene Serviette ein, oder pußt ed auf der 
Schüſſel mit Zwiebel auf, und gibt nach Belieben eine Wachhol- 
derbeer= oder falte Sauce dazu. 


280. Das Schwarze Wildpret im Sud aufzubewahren. 


Wenn die Schweine gehörig zertheilet find, nimmt man je: 
des Etüd, reibt e8 gut im Salze und mit Wachholderbeeren ein, 
und läßt es ein paar Tage liegen. Hernach nimmt man einen 
Kefjel, in welchem alles gräumig liegen fann, gibt halb Waſſer 
halb Eſſig, eine Flaſche Wein dazu, auch ganzen Pfeffer, Karda— 
mome-Nägeln, Lorbeerblätter, etwas wohlriechende Kräuter, ale: 
Baftlifum, Thymian ıc., läßt das Fleifch darin, zwar nicht weich, 
fochen, hernach gibt man es in ein Gefäß mit dem Sud zum 
Aufbewahren, welcher Eud das Fleifch ganz bedecken muß. Wer 
ed lange aufbewahren will, kann (einen Finger did). Echweinfett 
auf die Sulze gießen. Will man davon einen Gebrauch machen, 
fo nimmt man ein Stüd fammt dem Sud heraus, kocht e8 noch 
einmal auf, und gibt e8 mit einer Sauce nach Belieben zur Tafel. 
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281. Einen Hirfchziemer oder Keule mit Ninden. 


Ein Stück Wild, fei e8 Ziemer oder Keule, muß ausgebraten 
oder gedünftet werden. Bei einem alten Stüd ift das Dünften 
am beften, um ed mürber zu befommen. Iſt es frifch und un- 
eingefalzen, fo beiprengt man es mit Salz, Pfeffer und Gewürz— 
nägeln; dann legt man in eine Gafferolle Sped auf den Boden, 
etliche gefchnittene Zwiebeln, einige Lorbeerblätter und Gitronen- 
fhalen dazu; gibt dann das Stüd Wildpret darauf, ein wenig 
Weineffig und ein Glas Wein darein, dedet e8 gut zu, und läßt 
es ganz langfam dünften. Diefe Sauce muß aber ganz ein- 
fochen. Wenn das Stück weich iſt, leyt man es in die Sauce, 
fticht hin und wieder darein, und gießt die Sauce noch einige 
Male darüber, damit fich diefelbe ein wenig hineinjegen fann ; 
fodann macht man auf folgende Art eine Rinde: Man nimmt 4 
Loth fchwarze feingeriebene Brodbröfeln, 3 Loth feingeftoffenen 
Zuder, 1 Loth Zimmet, ein wenig Gitronenfaft, oder ein paar 
Löffel voll Wein. Diefes rührt man zufammen in einer meflinge- 
nen Pfanne auf einer Glut ab, bis der Zuder zerfloſſen ift. 
Endlich überzieht man den Ziemer oder die Keule, fo lange fie 
noch weich und warm ift, einen Finger did damit, ſetzt es ein 
wenig in die Röhre, bis es abgetrodnet und ganz räfch wird; 
fodann fann man es, warın oder Falt, nebft einer Sauce zur Ta- 
fel geben. 

282. Ein Stud Hirſchfleiſch, frifch gekocht. 

Man nimmt ein Stüf Hirfchfleifh vom Schlegel oder Zies 
mer, kocht dasjelbe mit halb Effig halb Wafler, gibt Zwiebeln, 
mit Gewürznelfen beftect, und Lorbeerblätter, auch Eitronenfchalen 
und etlihe MWachholverbeeren dazu. Sobald dus Wildpret weich 
ift, gibt man es auf die Schüffel, röftet fein gefchnittene Zwiebeln 
und eine Hand voll Semmelbröjeln in der Butter mit einem 
Löffel voll geftoffenen Zuders hellbraun, ftreuet e8 did auf das 
Wildpret, und gibt e8 zur Tafel. 


283. Einen Rehziemer oder Keule, geſpickt und 
gebraten. 


Man nimmt den Schlegel oder Ziemer, zieht die Haut ab, 
ſpickt, falzet und würzet ihn, bratet ihn am Spieße oder in der 
7 
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Röhre, betropft ihn mit Effig und Butter, gibt ihn fodann zur 
Tafel, und die abgetropftie Sauce darüber. 


284. Staffad von Wildpret. 


Dazu wird vom Wild der Lendenbraten genommen, oder 
fonft ein fchönes bratiged Stüd, dann frijcher Speck, Sardellen 
und ein wenig Thymian mit Zwiebeln und Schalotten. Dieß 
alles wird Flein zufammengehadt, und damit wie mit dem vorigen 
verfahren. Zulegt fann noch ein wenig rother Wein ftatt der 
Suppe dazu gejchüttet, und fo zur Tafel gegeben werden. Hat 
man riechendes Wildpret, fo ift es auf die Art am ſchicklichſten 
gu verwenden. 


285. Einen gebratenen Hafen. 


Wenn es thunlich ift, follten allezeit die Hafen etlihe Tage 
vor dem Gebrauche in Eſſig gebeist werden, damit fie mürbe 
werden; gefchieht dieſes aber nicht, fo bereitet man den Hafen 
auf folgende Art. Man Häutet ihn ab, fo gut e8 möglich ift, 
fpit ihn ordentlich auf dem Rüden und an den Schenfeln, fals 
zet ihn ein, fchüttet etliche Mat heißen Eſſig darüber, legt ihn 
in eine flache Raine, gibt Effig, Bett und Zwiebeln auf den Bo- 
den, und bratet ihn in der Röhre oder in einem Badofen. Wenn 
man will, fann man ihn auch am Spieße braten, und mit Rahm 
und Effig begießen. Man legt ihn ſodann auf die Schüffel, gießt 
eine Rahmfauce nach Nro. 123 darüber, und läßt auch die Kapern 
(nad Belieben) weg. 


286. Einen eingebadten Hafen mit einer Sardellen: 
Sauce. 

Der Hafe wird zu feinen Stüden zerhadt, mit Fett, Flein 
geichnittenen Zwiebeln und Limonienfchalen gedünftet, auch wer: 
den Salz, Pfeffer und einige Gewürznägeln dazu gethan, zulegt 
eine Sardellen-Sauce nach Nro. 126 darüber gegeben, der Hafe 
noch gut damit aufgefocht, und mit Furzer Sauce zur Tafel ges 
geben. 

287. Einen Hafen, in Blut gedünftet. 


Der Hafe wird, wenn er gehörig zubereitet ift, auf die vor 
tige Art gedünftet; fobald er weich wird, ftäubt man ein wenig. 
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Mehl dazu, und gibt Fleifchfuppe und ein wenig Eifig darauf. 
Bor dem Anrichten gibt man Tauben- oder Hühnerblut, auch ein 
Stückchen Zuder, welches auf Limonien abgerieben wird, dazu; 
damit läßt man es ein wenig auffochen, und gibt e8 zur Tafel, 


288. Einen Fleinen jungen Hafen fammt dem Balge 
zu braten. 


Wenn der Hafe noch ganz Hein ift, fo nimmt man fiedendes 
Waſſer, legt ihn darein, und pußt ihm, wie einem Spanferfel, die 
Haare rein ab, nimmt das Innere heraus, wäſcht ihn fauber, 
reibt ihn mit Salz und Pfeffer ein, und bratet ihn am Spieße, 
wie ein Spanferfel, mit Butter begoflen. 


289. Farcirten Hafen von übriggebliebenem 
Hajenfleiich. 

Wenn man falten übriggebliebenen Hafen hat, jo nimmt man 
das Brätige davon, fchneidet e8 mit etlichen Sardellen, Zwiebeln 
und Limonienfchalen mit einem Wiegmefjer fehr fein zufammen, 
[hält von einer Kreuzerfemmel die Rinde ab, taucht fie in Wein 
oder Eifig ein, drüdet fie aus, und fehneidet fie auch darunter. 
Auch ein Schnigel Leber, und follte fie auch von Geflügel feyn, 
ift dazu tauglid. Iſt nun alles klein gehadt, fo gibt man Salz 
und Pfeffer nebit geftoffenen Gewürznägeln darauf, ftößt es mit 
ein paar Eiern noch fein im Mörfer, gibt es heraus auf ein Brett, 
welches mit Mehl beftreut ift, und formiret einen Hafen darausz 
dann legt man ihn auf eine blecherne Schüffel, welche mit Butter 
beftrichen ift, ftedet feine längliche Limonienfchalen darein, gibt 
fauern Rahm und Butter darüber, läßt ihn in der Röhre bräuns 
lich werden, und legt ihn ſodann auf die Schüffe. Man kann 
auch nach Belieben eine fauere Rahm» Sauce darüber geben. 


290. Einen Biber an Faittagen zu Eochen. 


Man macht von dem Biber Fleine Stüdchen, gibt in einen 

Tiegel Schmalz, Hein gefchnittene Zwiebeln und Limonienfchalen, 

legt den Biber darauf, dünftet ihn, bis er weich ift, gibt öfter 

Eifig und Erbjenfud, zulegt auch etwas Mehl, fein gefchnittene 

Sardellen, auch ein Glas Wein dazu, und läßt ed damit furz 

verfochen. Der Schweif davon ift aber am beften, wenn er in 
7» 
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Eſſig und Waffer weich abgefotten, fodann mit Butter und Sem— 
melbröfeln auf dem Rofte abgebräunt, auf den Biber gelegt, und 
fo zur Tafel gegeben wird, Es können auch die Sarbellen und 
der Wein weggelaffen, und Feine eingefottene Gurken zur Sauce 
genommen werden. 


291. Eine Fiichotter zu Eochen. 


Nachdem die Otter zu beliebigen Stücken gehadt ift, fo dün- 
ftet man fie- auf die Art, wie den Biber. Wenn fie anfängt, 
weich zu werden, fo legt man ein Stüd Zuder mit ein wenig 
Schmalz in eine Pfanne, und "macht mit ein paar Löffel voll 
Mehl eine braune Einbrenn, gibt fie an die Diter, und läßt diefe 
Sauce ganz furz und didlich einfochen. Vor dem Anrichten gibt 
man ein wenig Limonienjaft darauf. Auf diefe Art kann man 
auch Mierer und Reiger dünften. Nur ift befonderd zu bemerken, 
daß man jedes von diefen Gattungen Fleifh, ehe man es dün— 
ftet, in Eſſig und Wafler ein paar Minuten auffochen läßt, wel: 
ches aber wieder davon abgefeihet werden muß, damit e8 feinen 
unangenehmen Fifchgefchmad verliert. 


292. Eine Wildsleber zu Eochen. 


Nachdem die Leber abgehäutet ift, fchneidet man fie zu diden, 
viereckigen Brödeln, ſchneidet Zwiebeln und feine Citronenfchalen 
darein, ftäubt ein wenig Mehl dazu, gibt Butter in eine Caſſe— 
rolle oder Pfanne, ‚legt die Leber darein und läßt fie auf rafchem 
Teuer röften. Hat man von Wild feinen Faifch, fo fann man 
ftatt deſſen auch Taubenblut nehmen, gibt ed mit ein wenig Ci— 
tronenfaft und etwas Zuder darein, läßt ed noch einmal damit 
auffochen, und gibt fie fehnell zur Tafel. 


293. Ein Wildpret nach polnifcher Art. . - 


Man focht das Wildpret von einem Hirfchen oder von einem 
Reh, mit halb Effig und halb MWaffer, mit Salz, Gewürz, Lor— 
beer und Zwiebel ab, dann macht man eine braune Einbrenn mit 
Zuder und Fein gefchnittener Zwiebel, legt das abgefochte Wild- 
pret darein, gibt in den Eud, worin das Wildpret gekocht hat, 
ein Glas Wein, große und Fleine Roſinen nebft einem Stüdchen 
Zuder dazu, und läßt es gut in diefer Sauce fochen. Bei dem 
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Anrichten gibt man es auf die Schüffel, ftreuet noch Fein ges 
fhnittene Mandeln und Eitronenfihalen darauf, und fehidt es fo 
zur Tafel. . 


Meunte Abtheilung. 
Vom zahımen Geflügel. 





a) Vom Indian. 


294. indian, gebraten und gefüllt. 


MWenn der Indian geputzt und aufgefchnitten ift, fo fucht 
man fo gut, als möglich, das Bruftbein davon abzulöfen, und 
nachdem der Kropf herausgenommen ift, wird der Indian ein wer 
nig untergriffen, und fodann eine gute Fülle hinein gemacht. 
Man treibt ein Viertelpfund Krebsbutter ab, rührt fodann vier 
Gier darein, ſchält zwei Kreuger- Semmel ab, fchneidet fie fein 
würflich auf, quirlt um zwei Kreuzer fügen Rahm mit drei Eier- 
dottern ab, gibt es auf die Semmeln, läßt ed weichen, thut es 
fodann in das Abgetriebene von Butter und Eiern, falzet es 
mäßig, gibt ein wenig Musfatnuß darauf, und füllt den Kropf 
des Indians damit, bindet es gut zu, hadt die Flügel und Füße 
weg, läßt den Kopf aber daran, falzet und pfeffert ihn, bindet ihn 
in ein Papier, welches gut mit Butter beftrichen wird, ein, und 
bratet ihn fehr langfam, damit er mürbe werde. Vor dem An- 
richten wird das Papier weggenommen, und der Indian noch 
einmal mit Butter betropft, um ihm eine fehöne Barbe zu geben. 
Wenn er groß ift, fo kann er immer zwei Stunden braten. 


295. Einen Indian, braun gedünftet, mit Eurer 
Sauce. 


Nachdem der Indian gehörig gepust und zubereitet ift, bricht 
man auch das Bruftbein aus, falzet ihn ganz mäßig ein, legt auf 
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den Boden einer Gafferolle oder einer Raine Speck, wo er eben 
hineinpaßt, gibt auch etliche groß gefchnittene Zwiebeln, mit etli- 
hen Gewürznägeln beftedt, auch etliche Wurzeln, als: gelbe Rü- 
ben, Paftinaf und Sellerie dazu, legt den Indian, der ſchön breit 
dreffirt feyn muß, darauf, und läßt es fo eine Weile zugededt 
dünſten; fodann läßt man dieſe Sauce furz einfochen, bie fich die 
Wurzeln auf dem Boden bräunlich anlegen; der Indian wird 
öfter umgewendet, nad und nach etwas Jus-Suppe und ein 
Glas Wein darauf gegeben, und mit diefem Fury bräunlich ein- 
gefocht. Vor dem Anrichten treibt man diefe Sauce durch ein 
Eieb, gibt fie wieder an den Indian, fügt auch etliche Oliven 
oder Trüffeln dazu, oder wenn letere gut abgewafchen und ab» 
gebürftet find, läßt man fle ein wenig damit auffochen, richtet den 
Indian auf die Schüffel, und gibt die Sauce fammt dem Uebri- 
gen darüber. Auf diefe Art Fann man auch Kapaunen oder Pou- 
larden dünſten. 


296. Ein Blanget von übriggebliebenem Indian 
mit Befchamell. 


Hat man übriggebliebenen gebratenen Indian, fo zertheilet man 
ihn in kleine Stüde, macht fodann ein gutes weiches Beichamell 
nah Nro. 252, legt den Indian wieder auf eine Schüffel ganz 
zufammen, und gibt zwifchen jedes Stüf vom Indian ein folches 
Beſchamell darein, Hat der Indian wieder feine gehörige Form, 
fo übergießt man ihn mit zerfloffener Butter, beftreuet ihn mit 
feinen Semmelbröfeln, und gibt ihn in einen heißen Ofen. Hat 
er eine ſchöne Form befommen, fo gibt man ihn zur Tafel. 


297. Ein grillirter, übriggebliebener Indian, 
auf ruſſiſche Art. 


Man nimmt vom gebratenen Indian übriggebliebene Stüd- 
hen, gibt Salz und Pfeffer auf einen Teller, und beftreuet jedes 
Stüdchen vom Indian recht Did, Iegt es bei einer ftarfen Glut 
auf den Roft, läßt es auf beiden Seiten braten, und gibt es for 
gleich zur Tafel, 
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298. Nebriggebliebenes vom Indian oder Kapaun. 


Hat man Webriggebliebenes vom Indian oder Kapaun, fo 
nimmt man Butter in einen Ziegel, gibt Semmelbröfeln darein, 
und läßt fie ganz gelblich werben; thut ferner fein gehadte Sar- 
dellen mit etwas Peterfilienfraut, fodann ein wenig Bleifchfuppe, 
wie auch Bratenfauce und Pimonienfaft dazu, gibt dann das Ge— 
fehnittene hinein, und läßt e8 damit auffochen. 


29. Einen gefulzten Indian, oder eine Gans. 


Man nimmt einen Indian oder eine Gang, löfet fie aug, 
und füllet fie mit guter Farce, die nach Nro. 547 von Kalbfleiſch, 
Speck, Sardellen und Trüffeln, oder Champignons gemacht wird 
(wobei jedoch das Eingerührte wegbleiben kann), füllt das Auf⸗ 
gelöfte auf den Rüden, nähet es gut zuſammen, richtet es recht 
ordentlich in einer Braiſe nach Nro. 4 ein, und ſetzt es mit Wein, 
Waſſer und Weineſſig auf, gibt Zwiebeln, mit Nägeln beſteckt, 
Lorbeer und Limonien, hinein, läßt alles aufkochen, und nimmt 
von diefem- Sud, wovon man das Fett abſchöpft, Kälberfüßſtand, 
Wein und Weineffig, und bereitet ferner die Sulze nach Nro. 588, 
gibt die Gans oder den Indian in einen tiefen, etwas länglichen 
Model, und die Sulze, wenn fie Har ift, darüber. Wenn es 
hinlänglich gefulget ift, und man es zur Tafel geben will, ftürzet 
man ed aus dem Model auf die Schüffel, und ſchmückt es mit 
grünen Kräutern. 


b) Vom Kapaun. 


300. Einen gebratenen Kapaun oder Jndian Falt, 
nach ruſſiſcher Art. 


Wenn man abgebratenen Kapaun oder Indian hat, fo zer- 
gliedert oder trandjirt man ihn in gehörige Feine Stüde, und 
richtet ihm ganz ordentlich auf eine Schüffel; dann fchneidet man 
junge Zwiebeln, Peterfilienfraut, Bertram, etliche abgepußte Sar⸗ 
dellen und Citronenſchalen ganz klein zuſammen, gibt gutes Pro⸗ 
venceröl, guten Wein oder Betrameſſig und gehörig Salz darein, 
rührt es gut, und gibt es über das Falte Aufgefchnittene. Dann 
nimmt man ein paar hart gefottene Eierbotter, hadt fie, und 
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mifcht, fo man es hat, eben fo viel Flein gefchnittene Schinfen . 
oder Zungen darüber, ftreuet e8 noch darüber, belegt damit den 
Rand der Schüffel, und gibt es zur Tafel. Auf diefe Art fann“ 
man auch Falten Braten, Kalbfleijch oder Fifche geben. 


301. Einen ordindär gebratenen Kapaun. 


Nachdem der Kapaun ſchön gepust ift, fo fchneidet man die 
Füße, die Flügel und auch den Kragen davon ab, das Bruftbein 
wird eingedrüdt und ausgelöft, der Kapaun, wie gewöhnlich, ein- 
gefalzen, jodann gehörig zufammengefchoben, und gut dreffirt, das 
mit er ganz rund ausfieht, an den Spieß geftedt, ganz langſam 
gebraten, immer mit Butter betropft, und indem er noch im Safte 
ift, zur Tafel gegeben. 


302. Einen KRapaun mit Minfcheln. 


Nachdem der Kapaun fauber gepußt, eingefalzen und im Safte 
gebraten, macht man von einem Stüd Butter und ein paar Löffel 
voll Mehl eine lichtgelbe Einbrenn, gibt einen Löffel voll Suppe 
mit einem Bierglas vol Wein darauf, und zwanzig rein abgewa= 
fhene Mufcheln darein, läßt diefe in der Sauce auffochen, gibt 
auch den überbratenen Kapaun dazu, und läßt denfelben noch ein 
Mal damit auffieden. Danır richtet man ihn nebft den Mufcheln 
zur Tafel an. 


303. Kapaunen, mit Auſtern gefüllt, und gebraten. 


Man, nimmt zwanzig Stüd friſche Auftern, ein Stüf Butter 
- von zwei Loth, und eine Hand voll Semmelbröfeln, läßt die But- 
ter zerfließen, gibt die Semmelbröfeln darein, die Auftern dazu, 
nebft ein wenig Salz und Musfatenblüthe, rührt alle unter ein— 
ander, und die Auftern darunter, füllt den Kapaun damit ein, 
und bratet ihn im Safte. Sodann macht man von Butter und, 
Mehl ein wenig gelbe Einbrenn, gibt einen Löffel voll gute 
Sleifchfuppe, die Bratjauce vom Kapaun, 30 Etüd Auftern, wie 
auch den Saft einer Citrone dazu, und läßt alles zufammen ver: 
fochen. Beim Anrichten legirt man die Sauce mit Eierdottern, 
und gibt es zur Tafel. 
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304. Einen gebratenen Kapaun auf Fafanenart. 


Hiezu wird der Kapaun nicht geftochen, fondern mit ſieden— 
dem rothen Wein getränft; fobald er todt ift, wird er gleich ganz 
trofen gerupft und gepußtz wenn er aufgemacht, und der Kropf 
herausgenommen ift, fo untergreift man ihn ganz fubtil, löſet die 
Haut von dem Leibe, gieft dem Kapaun heiße Butter und Limo— 
nienfaft zwiſchen Haut und Fleiſch, bindet fie an dem Kragen gut 
zufammen, bindet ven Kapaun auch mit Sped ein, bratet ihn 
ganz faftig, betropft ihn öfter mit Butter und Limonienfaft, und 
gibt ihn fo zur Tafel. 


305. Eine weiß gedünftete Wonlarde, oder einen 
Kapaun auf Champignons. 


Die Kapaunen oder Boularden werden auf eben die Art ge- 
pußt und dreflirt, wie die vorigen, fodann in eine Raine oder in 
eine Gafjerolle mit Sped, Zwiebeln und Wurzeln gelegt, und zus 
gededt gedünftet; fie müflen auch öfter umgewendet, und immer 
ein wenig gute Fleijchjuppe darauf gegeben werden; dann läßt 
man die Sauce furz einfochen, und damit etwas Champignons 
in Butter dünften. Sobald dieß gefchehen ift, gibt man die Cham— 
pignons auf die Schüffel, legt das Gedünftete darauf, und richtet 
ed zur Tafel an. 


306. Ein melirtes NHollet von einem Kapann. 

Man nimmt einen Kapaun, der vielleicht nicht gut gejchnit- 
ten, und ohnehin zum Braten nicht mehr gut iſt, rupft ihn tro= 
den, fläumt ihn gut, fehneidet ihn, ohne daß man ihn ausnimmt, 
beim Nüden auf, und zieht vom ganzen Kapaun die Haut fehr 
behutfam ab, ohne fie zu zerreißen, wie bei der ausgelöften Henne, 
nah Nr. 3085 damit aber darf gar fein Knochen in der Haut 
bleiben, und auch der Kragen nicht. Won dem Bruftfleifche wird 
eine feine Farce gemacht, wie nach Nr. 549; man nimmt dann 
die abgelöfete Kapaunenhaut, legt fie ganz nach der Länge von- 
einander, gibt dann die Farce darauf, fehneidet von einem guten 
Schinken lange, einen Heinen Finger breite Streifeln, nimmt eben 
fo viele ähnlihe Spargelftängel, legt auf die Farce einmal einen 
Spargel, dann einen Stängel Schinken, und fo fort, bis die Farce 
damit bededt ift. Dann rollt man nach der Länge die Haut ſammt 
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der Fülle zufammen, daß es einer Wurft ähnlich wird; giebt einen 
Bindfaden darüber, und legt diefes Rollet in eine Braife oder 
gute Fleifchfuppe, und läßt es eine halbe Stunde ftill fieden; dann 
macht man pon dieſem Sude eine ganz dünne Butterfauce, nimmt 
den Faden weg, und fchneidet aus dem Rollet nach der Quer 
lauter Meflerrüden die Blätter aus, gibt die Sauce auf eine 
flache Schüffel, und die Blätter ganz ordentlich darauf, fo, daß 
fih die Schattirung gut ausnimmt, und gibt es ald Ragout zur 
Tafel. 


307. Einen Kapaun braun gedünftet auf Wildart. 


Man nimmt einen lebendigen Kapaun, gießt ihm fiedenden 
rothen Wein oder Eifig mit einem Trichter in den Hals, bindet 
ihm den Hals zu, hängt ihn auf, läßt ihn etliche Stunden hän- 
gen, rupft ihn dann, nimmt ihn aus, gibt ihn, gut gefpreilt oder 
dreflirt, in eine Raine oder in eine Eafferolle, nachdem der Bo— 
den bderfelben gut mit Sped und Zwiebeln belegt if. Wenn der 
Kapaun gefaßen, mit Nelken gewürzt und auf der Bruft geipidt 
it, läßt man ihn gut dünften. Wenn fih die Sauce nebſt der 
Zwiebel braun auf dem Boden angelegt hat, nimmt man den Ka— 
paun heraus, freut ein paar Löffel vol Mehl darauf, und läßt 
ed noch ein wenig anlaufen, gibt dann braune Jus- Suppe, ein 
Glas rothen Wein, ein wenig Eflig, ein Stüdchen Zuder dar- 
ein, und läßt dieſes und den Kapaun gut einfochen, dann gibt 
man den Kapaun auf die Schüffel, die Sauce, dur ein Sieb 
paflirt, darüber, Feine Eitronenfchalen darauf, und fo zur Tafel. 


c) Von Hühnern. 


308. Eine alte, ausgelöfte Henne mit Reis. 


Nachdem die Henne troden gerupft worden, und noch nicht 
erftarrt ift, fo fehneidet man fie unten am Rüden auf, löfet die 
Haut mit einem Finger ganz von dem Bein am Rüden ab, bie 
unteren Bügel ſchneidet man beim erften Gliede ab, damit die 
Füße, und an beiden Seiten das erfte Glied noch an der Haut 
bleibt; von der Bruft wird die Haut auch ganz abgezogen, die 
Flügel löfet man wieder beim erften Bein ab, und läßt diefelben 
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auch an der Haut, wie aud den Hald und Kopf hängen; man 
forgt aber, daß die Haut nicht zu weit aufgerifjen werde. Don 
vorn wird fie gar nicht aufgefchnitten, fondern man nimmt das 
Innere heraus, wenn die Haut davon abgelöfet ift. An der Haut 
darf nichts als die Füße ſſammt dem erften Glied, und des— 
gleichen auch die Flügel und der Kopf fammt dem Kragen hän— 
gen bleiben. Von der Bruft wird fodann das Fleiſch alles herab- 
genommen, wie auch das am Schenfel noch befindliche; von Dies ° 
fem macht man eine Farce nah Nr. 549, rührt fie noch mit ein 
paar Eiern ab, falzet fie, und füllt die leere Haut damit ein, 
aber nicht voll, weil die Farce aufläuft, drüdt fie ganz flach aus- 
einander, näht die Haut gut zu, legt fie ſodann in eine Braife, 
nah Nr. 4, und läßt fie darin auffochen. Hat man feine Braife, 
jo ſchüttet man gute fette Sleifchfuppe in einen Ziegel, gibt einige 
Wurzeln gelber Rüben, Eellerie, Paftinaf, eine ganze Zwiebel, 
mit Gewürznägeln beftedt, dazu, legt die Henne darein, und läßt 
fie in dem Sude auffochen. Indeffen focht man efnen Reis in 
guter Fleifhfuppe, nur fo lange, bis er aufgegangen, und die 
Suppe ganz eingefocht iſt; dann legt man den Reis in eine Schüfs 
jel, gibt ein Etüdchen Butter dazu, falzet ihn, und fchlägt ein 
paar Eier darein, legt fodann die Hälfte von dem Reis auf eine 
Scüffel, welche mit Butter beftrichen ift, gibt die Henne darauf, 
und die andere Hälfte Neid darüber, damit die Henne ganz be— 
det ift, ftreut geriebenen PBarmefanfis darüber, läßt ihn in der 
Röhre eine gelbe Farbe befommen, und gibt fie zur Tafel. Wenn 
man feinen Käs hat, fo gibt man Butter und Semmelbröfeln 
darauf. 


309. Junge Hühner, ganz ordindr gebraten. 

Nachdem fie fauber gepugt find, drüdt man ihnen das Bruft- 
bein ein, nimmt es fodann heraus, falzet und pfeffert fie, biegt 
die Füße ein, bratet fie bei rafchem Feuer am Spieße, betropft fie 
öfter mit Butter, und wenn es beliebt, kann man fie auch zuleßt 
mit Semmelbröfeln beftreuen, damit noch ein wenig überbraten, 
und fogleich zur Tafel geben. 


310. Fricaflirte Hühner. 
Wenn die Hühner noch Fein find, fann man fie ganz ges 
ben; find fie aber groß, fo muß man fie zergliedern, welches 
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bei mittelmäßigen Hühnern in adıt Theile gefchehen fol, nämlich: 
die zwei hinteren und die zwei vorderen Bügel, die Bruft ganz, 
Kopf Ind Kragen beifammen, dann den Etarz und Nüden in 
zwei Theile. Die Hühner werden fodann in einer Braife oder 
guten Fleifhfuppe weich gefocht, eine Fricaffe nah Nr. 112 dar - 
über gegeben, und zur Tafel angerichtet. ö 


311. Hühner, im Blut gedünftet. 


Nachdem die Hühner gepußgt, und, wie die vorigen, zerglies 
dert find, legt man fie mit einem Stüd Butter, mit fein gefchnit- 
tenen Zwiebeln und Limonienfchalen in einen Ziegel, läft fie eine 
Weile dünften, ftäubt ein wenig Mehl darauf, und gießt Fleifch- 
fuppe und ein wenig Weineffig hinein, damit e8 eine ganz Furze 
Sauce gibt. Vor dem Anrichten gibt man das Blut nebft einem 
Heinen Etüdchen Zuder darein, und läßt ed unter. beftändigem 
Rühren noch ein Mal auffteden, bis die Sauce ganz didlich ift. _ 
Man fann auch, wenn man will, eine ganze Zwiebel, mit Ge— 
würznägeln befteft, damit verfochen laffen. Vor dem Anrichten 
nimmt man die Gewürznägeln heraus, richtet die Hühner auf 
die Echüffel an, gibt die Sauce darüber, und die Speife fodann 
zur Tafel. 


312. Junge Hühner mit Champignons. 

Die Hühner werden rein gepußt, gewaſchen und ſchön dref- 
firtt. Dann werden fte in guter Fleifchfuppe abgefocht; die Cham— 
pignond werden gepußt, gewaſchen, in einer Raine mit Butter 
und fein geichnittener Peterfilie gedünftet, fodann angerichtet, die 
Hühner darauf gegeben, und jo zur Tafel geftellt. 


313. Junge Hühner, gefüllt und gebraten. 


Man pugt und wäfcht die Hühner. Nachdem fie ausgenom- 
men find, untergreift man fie beim Kropfe, wie eine Taube, ſo— 
dann nimmt man auf ein junges Hühnlein um zwei Pfennige 
geriebene Semmeln, ein eben fo großes Stück Butter, als die 
Semmel ift, ein wenig fein gefchnittene grüne Peterfilie, Salz und 
etwas Musfatenblüthe. Dieſes mifcht man untereinander ab, füllt 
es in den Kropf des jungen Hühnleins, und bratet ed, nachdem 
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ed gut dreffirt ift, am Spieße. Iſt es ſchön und im Safte ge- 
braten, fo gibt man es fogleich zur Tafel. 


314. Junge Hühner mit frifchen Trüffeln. 


Die Hühner werden rein gepußt und ausgenommen, das 
Bruftbein ausgelöfet, gut dreffirt, gehörig gefalzen, und in eine 
Raine oder Caſſerolle mit einem Stück Butter gegeben. Hernach 
[hält man frifhe Kartoffeln oder Trüffeln, fchneidet fie zu feinen 
Blättern, gibt fie zu den Hühnern, und läßt alles zufammen zus 
gedeckt dünften. Zulegt ftäubt man ein wenig Mehl darauf, gibt 
ein Glas Wein dazu, und läßt fie zufammen fochen, bis die Hüh— 
ner weich find. Sodann richtet man alles nebft den Trüffeln zur 
Tafel an. 


315. Junge Hühner mit einer Stachelbeerfance. 


Man pflüdt Stachelbeeren ab, gibt fie nebft einem Stüdchen 
Butter in eine Naine, gibt rein gepußte Hühnlein, welche gut 
drefiirt find, hinein, und dünſtet fie fammt den Gtachelbeeren 
weich. Zulegt wird ein Glas Wein und ein Stüdchen Zuder 
dazu gegeben, wie auch der Saft einer Citrone. Wenn alles gut 
verfocht ift, richtet man es zur Tafel an. 


316. Gebackene Hühner. 


Die Hühner werden, wie die vorigen, gepugt und zerglier 
dert; find fie aber nicht gar zu Fein, fo müffen von den hinteren 
Bügeln, fo wie von der Bruft, zwei Theile gemacht werden. Wenn 
fie eine Weile im Ealze gelegen find, fehrt man ein Stüd nad 
dem andern im Mehl um, taucht e8 in frifches Waſſer, und bes 
ftreut e8 fodann mit fein geriebener Semmel, badt es räfch aus 
dem Schmalze, gibt e8 auf die Schüffel, beftreut ed mit gebade- 
ner grüner Beterfilie, und gibt fie warm zur Tafel. 


317. Gefüllte und ansgelöfte Hühner. 
Nachdem die Hühner abgeftohen und troden gerupft find, 
löfet man fie auf diefelbe Art aus, wie die alte Henne in Wr. 
308, macht von dem Bruftfleifh eine Farce nach Nr. 549, färbt 
diefe nach Belieben mit Krebsbutter roth, oder mit Spinat- 
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topfer grün, rührt ihn mit ein paar Eiern ab, und füllt die Haut 
mit dieſer Farce ein, läßt fodann die Hühner in einer Braife oder. 
fonft guten Fleifchfuppe mit Wurzeln ausfochen, gibt fie auf ger 
dünftete Champignons, oder auf eine Butterfauce mit Krebsfchweis 
feln und Spargel, richtet dieſes als Garnirung zierlich herum, 
legt die Hühner in die Mitte, und gibt fie fo zur Tafel. 


318. Hühner grillirt, oder & la Dauphin. 


Wenn die Hühner noch nicht groß find, zerfchneidet man fie 
nur zur Hälfte, falzet fie, und fchneidet frifchen Thymian, Ber- 
tram, Bafılifum und Geranium, gibt fein gefchnittene Citronen— 
fchalen dazu, reibt jede Hälfte mit diefen Kräutern ein, gießt gu— 
te8 Provencer-Del darüber, und läßt es eine Weile fo ftehen. 
Vor dem Anrichten bratet man es fehr fehnell auf beiden Seiten 
auf dem Roſte, gibt e8 auf die Schüffel, tropft Citronenſaft dar- 
über, und feßt ed zur Tafel. 


319. Grillirte Hübner. 


Wenn die Hühner reinlich gepußt find, zerfchneidet man fie 
in vier Theile, falzet und pfeffert fie. Sodann nimmt man Per 
terfilienkraut, Zwiebel, Schalotten und Limonienfchalen, fchneidet 
‚ alles diefes recht fein, reibt die Hühner damit ein, legt fie auf 
eine Schüffel, und gießt gutes Provencer-Del darüber. In diefem 
Zuftande bfeiben fie eine Weile; dann beftreut man fie mit gerie- 
bener Senmel, legt fie auf den Roſt, und bratet fie auf beiden 
Seiten bräunlich. Hierauf macht man eine furze bräunliche Sauce, 
gibt von dem obengenannten Kraut und von den Zwiebeln Eini- 
ge8 hinein, drückt Limonienfaft darauf, läßt fie auffochen, richtet 
fie auf einer Schüffel an, und legt die Hühner darauf. 


320. Hühner in Eſſig abgefotten. 


Nachdem die Hühner gepukt, und in vier Theile zerlegt find, 
werben fie auf die nämliche Art, wie das Lammfleifh nach Nr. 
269 mit gutem Weineflig, mit Zwiebeln und Peterfilienfraut ab- 
gefotten, zulegt wieder mit feinem PBeterfilienfraut beftreut, und 
zur Tafel gegeben. 
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321. Ausgelöſte Krebshühnchen. 


Man nimmt fchöne Hühnchen, rupft fie troden, fihneidet fie 
beim Rüden auf, und löfet die Haut von den Hühnchen ganz 
fubtil ab, damit man fie nicht zerreißt. Die Schenfel und Flügel 
fönnen aber in der Haut bleiben, und nur beim legten ©liede 
abgelöfet werden. Von dem Bruftfleiiche macht man eine Farce 
mit mehreren Krebsjchweifeln darunter; man gibt auch ftatt des 
gewöhnlichen Eingerührten ein Krebsjchöttel und ein gutes Etüd 
Krebsbutter darunter; dann füllet man die Farce wieder in die 
Hühnchen ein, nähet diefe auf dem Rüden gut zufammen, beim 
Kragen bindet man fie mit einem Bindfaden, und gibt ihnen 
wieder die gehörige Form. Die Füße und Flügel richtet man 
in gehörige Ordnung; dann gibt man fie in eine Caſſerolle oder 
Raine, und eine gute Fleifchfuppe darauf; man läßt fie weich 
fochen, und gibt dann ein Stüdchen Kreböbutter, in Mehl ab- 
gedrüdt, daran, ein wenig guten fügen Rahm und etliche Fleine 
Champignons, gehörig Salz und Musfatenblüthe, läßt es zu— 
fammen verfochen, richtet die Hühnchen auf die gehörige Echüffel, 
thut die Sauce darüber, und gibt ed zur Tafel. Man muß aber 
nicht vergeffen, die Nähte und Bindfaden zuvor davon wegzu— 
nehmen. 


322. Paperika⸗Händeln. 


Diefe werden wie die vorher gemeldeten Zwiebelhändeln ger 
pußt, zergliedert, mit Salz und Pfeffer bejtreut, und mit Zwiebel 
und Butter gedünftetz zulegt, wenn die Sauce furz eingefocht 
ift, wird eine gute Mefferfpig fein zu Bulver geftoßene Paperifa 
dazu gegeben, noch ein wenig damit verfocht und mit aufgefchnits 
tenen Gitronen zur Tafel angerichtet. 


323. Zunge Hühnchen mit Zwiebeln, nach 
türfifcher Art. 


Man nimmt vier jumge Hühnchen von mittlerer Größe, putzt 
fie rein, und zergliedert jedes derjelben auf acht Theile, nämlich 
in zwei vordere, zwei hintere Bügel, die Bruft gefpalten, Rüden 
und Stoßbein auch zertheilt, betreut diefelben, wenn fie rein ge: 
wafchen und wieder abgetrodnet find, gut mit Salz und ‘Pfeffer, 
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gibt ein Viertelpfund Butter in eine Caſſerolle, und vier ganz 
Hein gefchnittene Zwiebeln dazu, läßt die Zwiebeln in der Butter 
ein wenig gelblich werden, gibt die Hühnlein darauf, und läßt 
diefes zufammen eine halbe Stunde zugededt unter öfterem Auf— 
fhwingen röften; dann gibt man ein halbes Seidel Fleifihfuppe 
darauf, läßt es noch eine WViertelftunde zugededt dämpfen, und 
gibt es dann fammt der darauf befindlichen Butter fehr heiß zur 
Tafel. 


324. Junge Hühner mit fanrem Nah. 


Diefe werden, gleich den vorhergehenden, zergliedert, geſal— 
zen, ein wenig mit Mehl beftäubt, dann mit einem Biertelpfund 
Butter aufgefeßt, zugededt, ganz gelb geröftet, und zulegt ein 
Seidel faurer Rahm darauf gegeben, nebſt ein paar fein ge- 
hadten Sardellen, dann zugededt, noch eine Viertelftunde gekocht, 
und dann zur Tafel gegeben. Anftatt der Sardellen fann man 
auch, bei Ermangelung derjelben, etwas bei Ähnlichen Speifen 
Gebräuchliches nehmen. 


d) Bon den Tauben. 


325. Tauben gefüllt und gebraten. 


Nachdem die Tauben troden gerupft, ausgenommen, und 
auf der Bruft der Länge nach untergriffen find, fo wird alddann 
zu vier Tauben '/, Pfund Butter mit fünf Eiern abgetrieben, 
Leber und Magen fein darunter gefchnitten, und nebit Salz, 
grüner Peterſilie und Schnittlauch, ein wenig gute Milch oder 
füßer Rahm, und geriebene zwei Kreuzer-Semmeln hinzu gegeben. 
Mit diefer Mafje, wenn fie gut vermifcht ift, werden die vier 
Tauben gefüllt, gut beim Kragen verbunden, am Spieße gebra» 
ten, mit Butter betropft, und im Safte zur Tafel gegeben. 


326. Tauben mit Hagont gefüllt und gedünftet. 


Man macht ein gutes Ragout von Pried, Euter und Cham— 
pignons nach Nr. 552, verbindet es mit etlichen Eierdottern, und 
füllet e8 in die Tauben, nachdem diefe gepußt und untergriffen 
find, auf die nämliche Art, wie bei den vorgemeldeten erwähnt 


Vom zahmen Geflügel. 113 


worden. Man feht hernach einen Tiegel mit einem Stüd Butter 
auf Kohlen, legt die Tauben darein, gibt Hein gefchnittene Li— 
monienfchalen, nebft Salz und Pfeffer dazu, läßt es dünften, 
ftäubt nur ein wenig Mehl darauf, macht mit Wein und Fleifch- 
fuppe eine ganz furze Sauce darauf, und wenn fie hinlänglich 
gedünftet find, gibt man fie zur Tafel. 


327. Tauben in Blut gedünftet mit Eleinen 
Zwiebeln. 


Diefe Tauben werden auf die nämliche Art zubereitet, wie 
die Hühner in Nr. 311 befchrieben find, nur. daß man befonders 
eine Handvoll Feine Zwiebeln rein gepußt, in Butter mit einem 
feinen Stück Zuder weich dünftet, folche fodann zu den Tauben . 
in die Sauce legt, und die Tauben beim Anrichten damit garnitt. 


328. Geſpickte Tauben mit Wachholderbeeren zu 
dünſten. 


Die Tauben werden gerupft und flammirt, hernach ausgenom— 
men und eingeſalzen, mit geſtoſſenen Nelken und mit Pfeffer ge- 
würzt, und auf der Bruft fchön ausgefpidt. Hernach gibt man 
etliche. Schnigel Sped in eine Raine oder in eine Gafferolle, gibt 
die Tauben darauf, eine Feine Handvoll Wachholvderbeeren dazu, 
und läßt die Tauben damit dünften, bis fie weich find; zuletzt 
gibt man öfter Fleifchjuppe darauf, und ein wenig geriebene 
ſchwarze Brodrinde. Wenn alles gut verfocht ift, richtet man 
die Tauben auf die Schüffel, feihet die Sauce darüber, und gibt 
fie zur Tafel. 


329. Zunge Tauben mit WBein. 


Man pußt die Tauben gehörig, und überbratet fie ein wenig 
am Epieße. Sind fie halb gebraten, jo nimmt man fie ab, zer- 
gliedert fie gehörig, gibt fie fogleich auf eine mit Butter beftrichene 
Schüffel, gießt rothen Wein mit Zuder darauf, wie auch ein 
wenig Eitronenfaft, unb ftreuet feine Semmelbröfeln darüber, 
läßt fie fodann eine halbe Stunde in einer warmen Röhre, oder 
in einem Badofen kochen, und gibt fie mit fein gefchnittenen Ci— 
tronenfchalen zur Tafel. 
8 


114 Neunte Abtheilung. 


330. Gebratene junge Gdnfe oder Enten mit 
Meerrettig. 


Nachdem die Gänfe oder Enten gepußt, und Füße, Flügel 
und Kragen davon abgenommen find, werden fie mit Salz und 
Pfeffer eingerieben, und am Epieße gebraten, auch öfter mit 
Butter betropft; indefien macht man einen Mandelfreen nad) 
Nr. 143, gibt diefen auf die Schüffel, und das Gebratene darauf. 
Junge Gänſe fünnen auch, wie wilde Enten nah Nr. 335 zu- 
gerichtet werden. 


331. Eingepöfelte Gänie. 


Man nimmt gute fette Gänfe, pußet fie rein, und fpaltet 
jede in der Mitte von einander. Zu 6 Gänſen nimmt man 
1 Maß Salz und 6 Loth Salpeter, mifcht e8 gut unter einander 
mit ein paar Hände voll geftoffener Wachholderbeeren, auch 
2 Loth Schwindenförner, oder Koriander: auch nimmt man, wenn 
man es hat, eine Hand voll riechender Kräuter, als Thymian, 
Bafıliftum ıc. darunter. Wenn die Gänfe rein audgewafchen find, 
fo reibt man jede Halbe mit Salpeter und den übrigen Sachen 
ein, und richtet fie gut und feft in ein Fäßchen oder in einen 
Echraubenfübel ein. Wenn fie vier Wochen eingemacht find, fo 
fann man fie räuchern oder fochen, und auf das Gemüfe legen. 


332. Eine Gansleber. 


Man nimmt eine fchöne Gansleber, beſteckt diefe mit einigen 
Gewürznägeln, gibt Speck in eine Gafferolle, und eine Hand 
vol Trüffel dazu, legt die Leber darauf, bededt fie auch von oben 
mit Sped, und gibt oben und unten eine Glut hinzu, und läßt 
fie dünften. Dann macht man eine gute braune Sauce, mit einem 
Stückchen Zuder und einem Löffel voll Fett und Mehl, läßt es 
faftanienbraun werden, gibt den Saft von der Leber nebft dem 
einer Citrone dazu, läßt es zufammen gut verfochen, gibt die 
ausgefühlte Leber auf die Schüffel, und die Sauce darüber, wo: 
von aber der Speck und die Gewürznägel wegfommen müſſen; 
die Trüffeln aber Fönnen babei bleiben, und mit zur Tafel ges 
geben werden. 
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333. Eine Gansleber auf eine andere Art. 


Man nimmt eine Gansleber, fchneidet fie zu Mefferrüden 
dicken Schnigen auf, falzet und beftreut fie mit Musfatenblüthe, 
fein gefchnittenen Eitronenfchalen und feinen Semmelbröfeln, ber 
ftreicht eine flache Schüffel gut mit Butter, gibt die Leberſchnitze 
ganz einfach darauf, läßt den Saft einer Citrone darauf tropfen, 
und ftellet die Echüffel eine halbe WViertelftunde in einen nicht zu 
heißen Ofen, oder gibt unten und oben Glut hinzu. Wenn es 
ein wenig aufgefocht hat, gibt man es zur Tafel. 


Behnte Abtheilung. 
Vom wilden Geflügel, 


334. Wilde Enten, geſpickt und gebraten. 


Die wilden Enten, wenn fie fchon einige Tage in Effig ge 
beizt worden, find hierzu am tauglichften. Sie werden auf der 
Bruft ordentlich in vier oder ſechs Reihen wechjelweife mit Sped 
und Limonienfchalen geſpickt, gefalgen und gepfeffert, dann in 
“ der Röhre oder am Epiefe gebraten, mit Rahm und Effig be— 
tropft, und mit der Sauce, welche abgetropft ift, zur Tafel ges 
geben. 


335. Wilde Enten, braun gedünitet. 


Nachdem die wilden Enten gefalzen und gepfeffert find, wer- 
den fie auf gleiche Art, wie die Fifchotter, gebünftet, mit Zuder 
braun eingebrennt, oder will man Mehl darauf ftäuben, fo muß 
man die. Sauce ganz zuvor einfochen laffen, bis die Zwiebel auf 
dem Boden braun iſt; fodann wird erſt Mehl darauf geftäubt, 

8* 
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und Zwiebeln und Eſſig dazu gethan. Man kann auch, flatt des 
ordinären Effigs Bertram» oder Himbeereffig kurz einkochen laſſen, 
und fo mit der Sauce zur Tafel geben. 


336. Nebhühner zu braten. 


Wenn die Rebhühner fauber gepugt und ausgenommen find, 
falzet und pfeffert man fie, fchneidet eine Hand groß ganz dünne 
Speckſcheiben, umbindet die Rebhühner mit diefem Eped, biegt 
ihnen Flügel und Füße ein, dreffirt fie gut, bratet fie fodann am 
Spieße, mit Butter und Limonienfaft betropft, und wenn fie aus— 
gebraten find, fönnen fie mit frifchen Limonien zur Tafel gegeben 
werden. Statt des Einbindens kann man die Nebhühner auch 
mit feinem Sped fpiden. 


337. Schnepfen zu braten. 


Man rupft und flammirt die Schnepfen fauber ab, und nimmt 
fie aus (eigentlich follen fie gar nicht, wenn es nicht die höchfte 
Noth erfordert, audgewafchen werden); dann müſſen fie gut ge— 
falgen und gepfeffert, ordentlich dreflirt, die Füße und Flügel 
umgebogen, fodann der Schnabel beim rechten Flügel durchge- 
ftochen, und am Spieß gebraten werden. Dad Innere nimmt 
man bis auf den Magen heraus, welcher wegfommt, das andere 
wird alles, nämlich die Gedärme und Leber, nebft Zwiebeln und 
Limonienfhalen, Hein zufammengehadt, ein wenig Semmelbrö- 
feln mit Butter in einem Tiegel geröftet, und das Kleingehadte, 
wie auch ein wenig Wein und Limonienfaft, und ein wenig Salz 
und Gewürznägeln dazu gegeben. Diefes wird Furz eingefocht, 
etliche dünne Semmelfchnigeln in Schmalz ausgebaden, in Wein 
eingetaucht, auf die Schüffel gelegt, der Schnepfenkoth Töffelmeife 
darauf gelegt, und mit den gebratenen Schnepfen zur Tafel ge- 

geben. 


338. Nebhühner mit Salmi. 


Die Rebhühner werden gepußt, geſpickt und gebraten, dann 
wird der Kopf fammt dem Halfe abgenommen, ferner. wird ber 
Rüdgrat fammt dem Stoßbein ganz behutfam abgelöft, damit das 
Huhn von vorn ganz bleibt, der Grat und Stoß wird mit einigen 
in Schmalz gebadenen Semmelfchnigeln in einem Mörfer fein 
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geftoffen, in eine Raine gegeben, mit dem Bratfaft vom Huhn, 
nebft einem Glas rothen Wein und einem Stüdchen Butter gut 
verfocht; dann wird er durch ein Sieb geftrichen, auf die Schüffel 
angerichtet, die Nebhühner darauf, der Kopf fammt dem Kragen 
wird wieder auf die Bruft geftedt, und der Rand der Schüffel 
wird mit Grouton, das ift, mit zierlich gefchnittenen, gebadenen 
Semmelfchnigeln belegt, und nebft aufgefchnittenen Eitronen zur 
Tafel gebracht. 


339. Eine Salmi von Nebhühnern auf eine 
andere Urt. 


Man nimmt Rebhühner jo viel man braucht, pußt und fpidt 
fie gehörig, gibt fie nebit einigen Stücken Speck und ein paar 
Schnitzchen Schinfen in eine Caſſerolle, gibt ein Glas Wein und 
einen Löffel voll braune Suppe darauf, und läßt in diefem Sude 
mit einer ganzen Zwiebel, mit ein paar Gewürznägeln beftedt, 
die Rebhühner fochen, bis fie weich find. Dann nimmt man die 
Rebhühner aus dem Sude, und feihet diefen Sud in eine andere 
Gafferolfe, gibt eine Hand voll fein gefchnittenen Beterfilienfrau- 
tes nebit Champignons und ein wenig Semmelbröfeln dazu. 
Diefes läßt man zufammen kurz einfochen, gibt es dann in eine 
Schüffel, die Rebhühner darauf, und fo zur Tafel, 


3410. Schnepfen auf Salmi. 


Nachdem die Schnepfen fauber gepußt, auf der Bruft gefpidt, 
und im Safte gebraten find, wird die ganze Bruft und die un- 
tern Bügel ſchön abgelöfet; das Vordere von den Flügeln, der 
Rüden und der ganze hintere Theil wird alles im Mörfer Flein 
zufammengeftoffen; und gebadene Semmelfchnigeln darunter ger 
geben; fodann kocht man diefes in rothen Wein, mit etwas Fleifch- 
Suppe vermifcht, und treibt e8 durch ein Sieb, damit das Bein- 
werf davon fommt, kocht den Koth, wie vorhin gemeldet, und 
gibt auch diefes Durchpaflirte darunter, läßt es zufammen mit 
einem Stückchen Zuder auffochen, gibt diefe Salmi auf die 
Schüſſel, und die Bruft und Bügel darauf. Man fann auch bie 
Scüffel an der Seite herum mit gebadenen Mandeln zieren, 
welche auf folgende Art gemacht werden: Man nimmt etliche 
Mandeln, fehwellet und ftößt fie mit einem Stüdchen.Zuder recht 
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fein; dazu fommt ein wenig Butter, ein ganzes Ei, und fo viel 
Mehl, daß es einen feften Teig gibt, welchen man einen Meffer: 
rüden did ausmwalzet. Man fticht ihn fovann mit einem. Mandel» 
modell aus, bädt fie bräunlich aus dem Schmalze, beftedt die 
Ealmi damit, und gibt ed zur Tafel. Der Schnepfenfopf wird 
mit der Spitze des Schnabeld von vorn in die Bruft geftedt. 


341. Krammetsvögel gebraten. 


Nachdem die Vögel gerupft find, werden die Füße und Flü- 
gel umgebogen, eingefalgen, an den Spieß geftedt, mit Butter 
betropft, und jchnell gebraten. Che felbe fertig find, werden fie 
mit feinen Semmelbröfeln beftreut, noch ein wenig überbraten, 
und zur Tafel gegeben. Sie werden auch auf eine andere Art 
gebraten: Man bindet fie nämlich mit feinem Sped ein, gibt fie 
in eine flache Bratpfanne, mit etwas ganzen Wachholderbeeren 
und ein wenig Jus » Suppe auf den Boden, legt die Vögel 
darauf, und läßt fie in der Röhre braten. 


342. Einen Faſan zu braten. 


Diefer wird gut eingefalzen und gepfeffert, mit Butter und 
Limonienfaft betropft, und nachdem er in Saft ‚gebraten ift, wird 
er auf die Tafel gegeben. Wem es beliebt, fann ihn auch in 
Speck einbinden oder fpiden. 


343. Krammetspögel mit Farce in Kapfeln. 


Man nimmt die Bögel, rupft und pußt fie rein, fehneidet 
jedem Vogel ven Rüden auf, nimmt alles inwendige Gerippe, bis 
auf die Bruft, heraus, und gibt in die übrige Haut Fein gefchnit- 
tenen Sped und Scinfen hinein. Hernach nimmt man die Vo— 
gelleber nebft einigen Geflügelleberchen, macht davon eine Farce, 
nimmt ein Papier, macht lauter Fleine gleich runde Kapfeln (Be: 
cherlein) daraus, beftreicht jedes derſelben mit Provencer - Del, 
gibt im jedes einen Löffel voll Farce und die eingefüllten Vögel 
darauf, bei welchen die Bruft auswendig fommen muß, überlegt 
jeden Vogel mit einem Schnischen Speck, ftellt e8 in eine nicht 
zu heiße, Röhre, läßt e8 braten, macht von dem übrigen Gerippe 
und Gedärme eine braune Sauce, gibt zu jedem Vogel einen 
Löffel voll, und fo zur Tafel. 
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3414. Eine junge Birfhenne zu braten. 


Man pust und fpidt diefelbe wie Rebhühner, falzet und wür— 
jet fie mit Gewürznägeln und Pfeffer ein, bratet fie ganz im 
Safte, betropft fie öfter mit Butter und Eitronenfaft, und gibt fie 
zur Tafel. 


345. Einen alten Birkhahn zu kochen. 


Man rupft und flammirt denſelben, wiſcht ihn mit einem 
Tuche rein ab, ſchneidet ihn am Rücken auf, läßt die beiden Flü— 
gel, die hinteren Schenkel, den Kragen und den Kopf an der 
Haut; das Uebrige, die Bruſt mit allem anderen Gerippe, die 
Gebeine nimmt man aus der Bruſt, ſchneidet das an derſelben 
befindliche Fleiſch ab, und gibt ein halbes Pfund Speck dazu, 
ſchneidet dieſes nebſt zwei Loth Sardellen zu einer Farce zuſam— 
men, vermengt ſie auch mit feinen Citronenſchalen und Schalotten, 
ſalzet und würzet ſie mit einigen geſtoſſenen Gewürznägeln, gibt 
dieſe Farce wieder in die leere Haut, den Birkhahn hinein, und 
nähet ſie gut zuſammen; von außen bindet man ihn wieder in 
Speck ein, bratet ihn mit ein wenig guter Jus-Suppe in einer 
Bratpfanne, und wendet ihn öfter um. Von den übrigen Beinen 
kocht man eine gute Suppe, und läßt ſie bis zur Glacé einkochen. 
Beim Anrichten wird der Speck abgenommen, die Bratſauce mit 
der Glacé darüber, und zur Tafel gegeben. 


346. Einen Auerhahn zu kochen. 


Sit der Auerhahn alt, wie es gemeiniglich der Fall ift, fo 
zupft und pußt man denfelben rein, nimmt ihn aus, und löjet 
ihm das Bruftbein ab. Dann nimmt man etwas Did geſchnitte— 
nen Sped, jalzet und wendet ihn in geftoffenen Gewürznägeln, 
Pfeffer, fein geriebenen gedörrten Kräutern, ald: Thymian und 
Baſilikum, um, ſpickt den Auerhahn auf der Bruft, oder zieht nur 
diefen Sped rings herum durch, gießt dann ein wenig Weineffig 
und ein Glad Wein darauf, und läßt ihn in diefer Marinade, 
gut zugededt, über Nacht liegen; den andern Tag fann man ihn 
am Epieße braten, oder in einer Gafferolle mit Fett und Zwie- 
bein, und läßt ihn mit der darin befindlichen Sauce weich dün— 
ften. Zulegt Fann man diefe Sauce kurz einfochen laffen, beim 
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Anrichten darüber geben, und zur Tafel ftellen. Auch Fann man 
eine Kapernfauce nach Nro. 123 darüber geben. 


347. Hafenbühner auf Nagout. 

Nachdem die Hühner gepust und ausgenommen find, werden 
fie von vorn über die ganze Bruft aufgefchnitten, nach der Fläche 
auseinander gedrüdt, gleich einem Hafen formirt, und ihnen die 
vorderen Bügel, fo wie der Hals, der Kopf und die Füße abges 
fnitten, man fpidt fie hierauf mit feinem Eped, gleich einem 
Hafen, ftedt fie an den Spieß, und betropft fie mit Butter und 
Limonienfaft. Das Flügelfleifch, die‘Leber und der Magen, auch 
Kalbs-Pries und etliche Champignons werden fein gewürfelt 
zufammen gefchnitten, und davon ein Ragout nach Nro. 552 ger 
macht, ſolches mit Limonienſaft und etlichen Eierdottern fricaffirt, 
und auf die Schüffel gegeben; die gebratenen Hühner werden 
darauf gelegt, und fo zur Tafel gegeben. 


348. Eine fehr Eoftfpielige Falte Speife von Fafan 
oder Nebhühnern. 


Man bratet junge Fafanen oder Rebhühner in Saft, nimmt 
dann die Bruft, und fehneidet lauter gleiche, dünne Schnitze da— 
von, einen Thaler groß; Focht dann ein PViertelpfund Reis im 
Waſſer auf, nur fo weich, daß er, vom Waller abgefeihet, ſich 
durch ein Haarſieb ftreichen läßt; nimmt diefen durchftrichenen 
Reis, gibt jo viel Ehampagner-Wein darauf, daß es einer dicken 
Sauce ähnlich ift, gibt auf Eitronen abgeriebenen Zuder darein, 
daß es angenehm füß ift, auch den Eaft von einer Eitrone, 
Dann gibt man diefe Sauce auf eine flahe Schüſſel, legt die 
Bruſtſchnitzeln ſchön in der Runde aufeinander darauf, ziert es 
mit fein gefchnittenen Blättern von einer Eitrene, und gibt eg, 
ſchön zierlich, zur Tafel. 


349. Eine gute Salmi von Moosichnepfen. 


Man nimmt Moosfchnepfen, fo viel man braucht, pubt fie, 
nimmt das Innere heraus, und macht davon ein gewöhnliches 
Echnepfenfoth, wie in Nro. 337 befchrieben if. Die Echnepfen 
werden gefalzen, mit Nelfen gewürzt und in Saft gebraten ; dahn 
werden fie zergliedert, die Schenkel, Flügel und Bügel werben 
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abgelöfet, fo wie auch der Kragen famnıt dem Kopfe. Bon den 
Brüften und vom Rüden wird eine Salmi gemacht. Diefes wird 
recht Hein in einem Mörfer mit etlihen gebadenen Semmel- 
fchnigeln geftoffen, und dann mit rothem Wein did zufammen- 
gekocht. Wenn es fo did wie ein Kindskoch ift, fo wird es 
durch ein Haarſieb geftrichen, die Hälfte auf eine Schüffel gege- 
ben, dann die Bügel von Schnepfen fchön darauf gerichtet, daß 
die Füße und Flügel ganz einwärts fommen. Auf diefe Mitte 
legt man gebadene Semmelfchnitten, und gibt von dem gefochten 
Schnepfenfoth darauf. Ganz in der Mitte ftedt man die Krägen 
mit den Köpfen, fo daß die Echnäbel zufammen fommen; auf 
diefe legt man wieder Schnepfenforh, und gibt dann die andere 
Hälfte von der Salmi darüber. Den Rand der Schüffel belegt 
man mit lauter gefchnittenen fleinen Spalten von Eitronen, und 
gibt es zur Tafel. 


Eilfte Abtheilung. 
Bon den Gemüfen, 





350. Häupel- oder weißes Kopffraut auf gemeine 
Art. 


Wenn es große feite Köpfe find, fo ſchneidet man fie in acht 
Theile von einander, fchneidet den Etörz davon aus, wäfcht fie, 
fegt fie mit heißem Waffer zu, läßt fie eine Weile ſieden, feihet 
fodann das erfte Wafler davon ab, fpült fie noch einmal ein wer 
nig mit frischem Waſſer ab, drüdet fie gut aus, macht eine gelbe 
Eindbrenn von Butter oder. Fett mit einem paar Eßlöffel vol 
Mehl, legt das Kraut hinein, gibt eine gute Fleifch - oder Jus— 
Suppe darein, und läßt damit eine furze Sauce einfochen. Wem 
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ed beliebt, der kann auch noch etwas Pfeffer oder Kümmel und 
Salz dazu geben. 


351. Weißes Kraut, gedünftet. 


Hierzu wählt man ein paar fefte Köpfe; ſchneidet fie in der 
Mitte von einander, den Störz heraus, fchneidet fodann das 
Kraut recht fein, wie gefchnittene Nudeln, und thut die diden 
Stengel davon. Dann fchüttet man über diefes Kraut fiedendes 
Waſſer, feihet e8 wieder ab, drüdet es gut aus, legt in einen 
Ziegel ein Stück Butter oder Schmalz, etwas fein gefchnittene 
Zwiebel, dann das Kraut darauf, dünftet e8 eine Weile, rührt 
es öfter um, ftäubt einen Löffel voll Mehl darauf, läßt es et- 
was bräunlich anlegen, fehüttet fodann auf den Boden ein we— 
nig Sleifchfuppe mit Weineffig vermifcht, und läßt es kurz 
einfochen. Man fann auh nah Willfür Pfeffer und Kümmel 
dazu nehmen. 


352. Ein gefülltes und geftürztes Weißkraut. 


Man fiedet den Krautfopf weich, löfet die Blätter davon ab, 
“und macht eine gute Kalbsfarce nach Nro. 547, hernach nimmt 
man eine dazu paflende Gafferolle, fchmiert fie gut mit Fett aus, 
belegt den Boden derfelben fowohl, ald auch die Seiten mit den 
abgefochten Krautblättern, gibt fingerdid Kalbfarce darauf, und 
dann füllet man die Gafferolle bis in die Hälfte mit gut ausge: 
dünftetem Kraut nad Nro. 351, dann gibt man wieder Farce 
darauf, und deckt e8 von oben wieder mit Srautblättern zu; die 
Farce muß aber mit etlichen Eiern abgerührt feyn, ehe man fie 
in die Gafferolle füllet; dann gibt man fie in die Röhre, oder in 
einen fühlen Badofen, und läßt fie eine Stunde ftehen. Beim 
Anrichten ftürzt man fie aus der afferolle auf die Echüffel. 
Wil man fie noch beffer machen, fo glacirt man es mit Zuder 
und gibt ed fo zur Tafel. 


353. Weißes gefülltes Kraut, oder Wirfching. 


Man fiedet den Krautkopf oder Wirfching ganz in gefalzenem 
Waſſer, und wenn er weich ift, feihet man das Wafler davon 
ab, fpült ed eben fo, wie im vorhergehenden, mit frifhem Wafler 
ab, und läßt das Wafler wieder ganz ablaufen. Dann nimmt 
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man Kalbsfarce, wie in Nr. 547, nad Gutdünken fo viel man 
braucht, rühret darein 2 oder 3 Eier ab, ein paar Löffel voll ſau— 
ren Rahm, daß er fo weich wird, um ihn ftreichen zu fönnen; 
hernach nimmt man die Schüffel, beftreiht fie mit Butter oder 
Fett, ftellt den Krautfopf darauf, fo, daß der Störz auf den Bo: 
den kommt, und zieht fodann ganz behutfam die Blätter ausein— 
ander, damit, man ihn nicht zerbricht. Man fängt in der Mitte an, 
ftreicht zwifchen jedes Blatt Farce, und legt es allezeit wieder ge- 
hörig zufammen. Iſt man ganz damit fertig, fo wendet man den 
Krautfopf um, und fucht behutfam den Stängel davon heraus zu 
löfen, ohne daß der Kopf zerbricht. Man behält etwas Weniges 
von Farce zurück, verdünnet ihn mehr mit etwas faurem Rahm 
oder guter Jus-Suppe, gibt ed darüber, und läßt es fodann in 
einer nicht gar zu heißen Röhre 1 oder 2 Stunden lang baden. 
Im Falle man aber feine Farce nehmen wollte, fo fönnte man 
auch gutes Hachis, wie in Nr. 551, nehmen. 


354. Ein gewideltes Häupelkraut auf böhmiſche 
Art. 


Man nimmt die Äußeren Blätter von einem gut abgepußten 
großen Krauthäupel, gibt fie in einen Topf, und fchüttet nur ein 
heißes Wafler darüber; das Innere oder die Herzeln ſchneidet man 
mit einem Wiegemeffer ganz fein, gibt in eine Raine ein Stüd- 
chen Butter oder gutes Abfchöpf- Fett, und läßt damit das Flein 
gefchnittene Kraut dünften; dann gibt man eine Hand voll Sem- 
" melbröfeln dazu, fchlägt, da es noch warm ift, ein paar Eier dars 
ein, falzet e8, und gibt ein wenig Musfatenblüthe dazu; dann 
nimmt man die großen Blätter, drüdt das Waſſer davon gut aus, 
und fchneidet den ganz dien Stängel davon heraus. Dann brei- 
tet man jedes Blatt auf, und gibt von dem angemachten, gehad: 
ten Kraut einen Löffel vol darauf, und fihlägt es, wie ein Amus 
lett, zufammen. Wenn alle, fo viel man nöthig hat, gefüllt find, 
fo gibt man in eine flache Raine oder Gafferolle ein Etüd But— 
ter, legt dieſes gefüllte Kraut ganz einfach hinein, gibt ed auf die 
Blut, läßt es auf beiden Eeiten ganz lichtbraun angehen, gibt 
dann ein Stüdchen Zuder und ein wenig gute Fleifchjuppe, oder 
an Fafttagen eine Erbfenbrühe darauf, läßt ed damit gut verfo- 
chen, und richtet e8 mit einer ganz furzen Sauce zur Tafel an. 
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355. Wirfching mit Schalotten, braun gedünftet. 


Man kocht den Wirfching gehörig im Ealzwaffer, fpült ihn 
wieder in friſchem Waffer ab, drüdt ihn ſauber aus, löſet die 
größten Stängel heraus, und fchneidet ihn einige Male durch; 
dann fegt man einen Tiegel mit gutem Fett auf, nimmt ein paar 
Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch, fchneidet fie recht fein, und 
läßt fie in diefem Fett ganz gelblich werden, legt fodann den Wir- 
[hing darein, dünftet ihn eine Weile, ftäubt ein wenig Mehl dazu, 
nimmt auch das gehörige Salz und Pfeffer, dann fehüttet man 
etwas gute Fleifch-, oder noch beffer, Zus- Suppe darauf, läßt 
es ganz kurz einfochen, und richtet es zur Tafel an. 


356. Wirſching mit Neis, auf wälfche Art. 


Man nimmt einige Köpfe von ſchönem gelben Wirfching, 
fpaltet fie in vier Theile, fchneidet den Störz heraus, überfiedet 
fie in Salzwaffer, fpült fie mit frifhem Waſſer ab, und läßt es 
rein ablaufen; dann gibt man ein wenig gutes Fett und Fleifch- 
fuppe nebft Salz und Pfeffer in einen Ziegel, legt den Wirfching 
hinein, ftreut auch eine Hand voll gewafchenen Reis darunter, 
dedet ed zu, läßt den Wirſching fo lange dünften, bis der Reis 
ſchön aufgegangen ift, und fährt fort, öſter noch gute fette Fleiſch— 
oder Jus-Suppe darauf zu gießen. Vor dem Anrichten gibt man 
man noch eine Hand voll geriebenen PBarmefanfäje dazu, und, 
nachdem es noch ein paar Mal umgerührt wird, richtet man es 
zur Tafel an. 


357. Kohlrabi, auf gemeine Art. 


Nachdem man vom Kohlrabi, der eigentlich noch jung feyn 
muß, die Schale abgelöfet hat, fchneidet man davon runde, Mefler- 
rüden die, Echeiben. Sind fie noch zu groß, fo fchneidet man 
diefelben noch einmal in der Mitte, oder in vier Theile von ein- 
ander, und feßet fie gehörig mit etwas Salz zu. Wenn fie ſo— 
dann ein wenig gefotten haben, fo fihüttet man das Waller da— 
von ab, und füllet, um diefe noch beffer zu machen, fie mit guter 
Fleifchfuppe auf, brennt e8 fodann mit Fett oder einem Stüdchen 
Butter ganz gelblich ein; die Sauce dabei muß furz, aber etwas 
dicklich ſeyn. Wenn das Grüne noch jung ift, fo fann ed auch 
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mit gekocht werden. Auf die nämliche Art können auch Dorfchen 
gekocht werden. 


358. Kohlrabi, braun gedünitet. 


Man fchälet die Kohlrabi gehörig, fchneidet diefe würflich, 
oder man kann fie auch nach Belieben mit einem dazu beftimmten 
Eifen ausftechen, gießt fiedendes Waſſer darauf, damit fie den 
ftärfften Geruch verlieren, feihet diefed wieder ab, legt Fett und 
ein Stüdchen Zuder in einen Tiegel, läßt ed ganz lichtbraun wers 
den, gibt dann fogleich die Kohlrabi darein, dünftet fie, bis fie 
bald weich werden. Bei öfterem Umrühren ftäubt man fodann ein 
wenig Mehl darein, gibt etwas Fleifch- oder Jus-Suppe dazu, 
läßt fie damit einfochen, jalzt fie nur mäßig, und gibt fie, wenn 
fie recht weich find, zur Tafel. 


359. Kohlrabi, gefüllt, zur Nebeuſpeiſe. 


Hierzu wählt man fleine Kohlrabi von gleicher Größe, fo 
viel man braucht, fchält fie, und Focht fie im Salzwafler, bis. fie 
ganz weich werben, feihet dad Wafler davon ab, ſchneidet von 
oben ein dünnes Blättchen ab, höhlet die Kohlrabi, fo viel als 
möglich aus, ohne diefelben jedoch zu zerbrechen, macht ein gutes 
Hachis (nach Nr. 551) mit eingeweichter Semmel und etwas von 
dem Ausgehöhlten, verbindet dieſes Hachis mit etlichen Eierdottern, 
füllet die ausgehöhlten Kohlrabi damit an, gibt ſodann das oben 
abgejchnittene Blättchen wieder darauf, läßt ed ein wenig dünften, 
ftäubt hin und wieder etwas fehönes Mehl darein, fiedet ein hal- 
bes Mapel fügen Rahm mit einem Stüdchen Zuder auf, und 
gibt es darauf, Fehrt die Kohlrabi einmal um, und läßt fie auf 
beiden Seiten ein wenig braun werden. Bor dem Anrichten kann 
man noch 1 Eierdotter mit etwas füßem Rahm abquirlen, und 
darein geben; dann läßt man es ein wenig anziehen, und richtet 
e8-gehörig an. 


360. Junge Kohlrabi mit Schinken. 

. Man fchälet junge Kohlrabi, ſchneidet fie zu gleichen runden 
Blättern auf, überfocht fie ein wenig im Salzwaſſer, dann dün- 
ftet man fie in frifcher Butter, ftäubt ein wenig Mehl, und gibt 
leiſchſuppe Darein, und läßt es kurz einfochen. Hernach beftreicht 
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man eine Schüffel mit Butter, gibt eine Lage Kohlrabi darauf, 
und belegt diefe mit mageren Schinfen ganz dünn; dieß wieder» 
holt man, bis die Schüffel voll ift. Dann werden 4 bis: 5 Eier- 
dotter mit guter brauner Suppe abgerührt und darüber gegoffen, 
darnach eine halbe Stunde in einen nicht zu heißen Dfen ger 
ftellt, und zur Tafel gegeben. 


361. Kohlrabi mit Farce, und braun gedünitet. 


Man bereitet ebenfall8 die Kohlrabi auf die nämliche Art, 
höhlet fie aber zuvor aus, und füllet fie mit roher Kalbsfarce 
nad Rr. 547, rühret noch 2 Eier darein, deckt die zu, und dün- 
ftet e8 braun im Zuder mit einer furzen Sauce. Wenn fie weich) 
find, fo gibt man fie zur Tafel. 


362. Weiße Nüben, mit Zuder gedünitet. 


Man fchälet fchöne weiße Rüben, fehneidet fie fein länglich, 
legt fie in einen Ziegel, und gibt ein Stüd Fett oder Schmalz, 
dann ein gutes Stüd Zuder dazu, läßt es Faftanienbraun wer- 
den, gibt die Rüben darein, dünftet fie durch und duch ſchön 
braun, ftäubt ein wenig Mehl darauf, und fchüttet, wenn es nö— 
thig ift, etwas Bleifchfuppe dazu, läßt fie kurz einfochen, falzet fie 
nur wenig, und gibt fie zur Tafel. 


363. Bayeriſche Nüben (Stedrüben) in Bier 
gekocht. 


Dergleihen Rüben fchabet und wäfcht man rein ab, legt fie 
in einen Hafen, der mit diefen Rüben bis an den Rand voll 
wird, gießt dann braunes Bier, in welches noch fein Hopfen ge- 
fommen ift, darein, feget ed zum Feuer, und fchüttet beim Ein— 
fieden wieder Bier nach. Wenn fie dann weich gefotten find, legt 
man Fett und ein Stück Zuder dazu, und dünſtet fie auf die 
nämliche Art braun, wie die vorigen. Sie werden fehr ſüß und 
dicklich, und find fo recht gut und fchmadhaft. 


364. Gelbe Rüben, gedünftet, mit füßem Rahm. 


Zuvor ſchabt man die Rüben, ‚dann fehneidet man fie in be- 
liebiger Form fein länglich oder gekrümmt; legt in einen Ziegel 
ein Stüd Butter, dünſtet die gelben Rüben bei öfterem Umrüh— 
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ven weich, ftäubt ein wenig fchönes Mehl darauf, fiedet zulegt 
etwas fügen Rahm mit einem Etüdchen Zuder darein, läßt es 
noch gut damit verfochen, und richtet fie dann zur Tafel an. 

Auf diefe nämliche Art kann man auch diefe gelben Rüben 
mit Fett dünften, und gibt ftatt des Rahms Fleifchfuppe, dann 
etwas fein gefchnittenes PBeterfilienfraut dazu. 


365. Blaues Kraut mit Kaftanien. 


Nachdem die ausmendigen fchmugigen Blätter von dieſem 
Kraute abgepugt find, fehneidet man es länglich, fo fein, als es 
möglich ift, legt Bett in einen Ziegel, auch etwas fein gefchnittene 
Zwiebel, gibt das Kraut hinein, ftreuet Salz und ein wenig Mehl 
darauf, rührt es öfter auf, gibt nach und nach immer ein wenig 
gute Fleiſchſuppe darein, und zulegt eim Stüdchen Zuder, ein 
Glas Wein, oder, nad) Gefallen, ein wenig Weineflig dazu; von 
dem Eſſig wird es aber roth, ftatt blau. Wenn es furz einge- 
focht, ift, gibt man es zur Tafel. Die Kaftanien aber werden zus 
vor gebraten, dann abgefchält, und noch ein wenig mit dem Kraute 
aufgefocht, und damit angerichtet. 


366. Karfiol ober Blumenkohl, mit Schinken * 
NRahm. 


Der Karfiol wird in kleine Stücke zertheilet, und rein ge— 
putzt, im Salzwaſſer weich gekocht, dann auf eine geſchmierte 
Schüſſel eine Lage Kartoffel gerichtet, und eine Hand voll fein 
gefchnittenen Schinken darauf geftreut, und fo, bis die Schüffel 
vol ift. Dann werden 3 bis 4 Eierdotter mit gutem fauerm Rahm 
abgerührt, Darüber gegoffen, und von oben, wie es beliebt, eine 
Hand voll Parmefanfäfe, oder feine Semmelbröfeln darauf ges 
ftreuet, und eine halbe Stunde in einen Fühlen Ofen, oder in die 
Röhre geftellt, und fo zur Tafel gegeben. 


367. Karfiol oder Blumenkohl, mit Butterfauce. 

Man put den Karfiol gehörig, zieht die Haut genau von 

dem Stängel ab, läßt die Roſen fo groß, als es möglich ift, 
blanchirt ihn in gefalzenem Waſſer, das ift, man kocht ihn darin 
gehörig weich; fodann wird er beim Anrichten ganz zierlich- aufs 
gerichtet, gleich einer Rofe; man gießt eine Butterfauce nach Nr, 
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122 darüber, und gibt ihn warm zur Tafel. Man kann ihn auch 
auf die nämliche Art nah Nr. 111 mit Sauce blanche geben. 


368. Karfiol, gebaden mit Nabmfance. 


Nachdem der Karfiol gehörig gepust, blanchirt und weich ge 
nug gekocht ift, feihet man ihn ab, und legt ihn auf ein Tuch, 
damit er abtrodnet; ſodann fchlägt man Eier ab, falzet fie ein 
wenig, taucht den Karfiol ein, fehrt ihn auch in feinen Semmel- 
bröfeln um, badt ihn ſchön gelblih aus dem Echmalze, macht 
eine füße Rahmfauce, gibt fie darüber, oder fhüttet die Sauce 
auf den Boden, und legt den Karfiol zierlich darauf. 


369. Spargel mit Butterjauce. 

Der Spargel wird gehörig gepußt, ziemlich gleich abgefchnite 
ten, und mit einem Baden büfchelmeife zufammengebunden, dann 
in einer Fupfernen oder meflingenen Pfanne im Salzwafler weich 
gefotten; hernach legt man denfelben ganz zierlich über das Kreuz, 
oder mit den Köpfen aufeinander, und gibt die Butterfauce nach 
Nr. 122 darüber. 5 


370. Spargel mit Butter und Limonienfaft. 


Man richtet den Spargel gehörig zu, wie vorhin, blandirt 
ihn, gibt ihn auf die Schüffel, feihet das Wafler rein davon ab, 
überftreuet ihn mit Semmelbröfeln, übergießt ihn ſodann mit heißer 
Butter, tropfet Limonienfaft darüber, hält ihn recht warm und 
gibt ihn fogleich zur Tafel. Desgleichen kann man ihn auch mit 
Sauce blanche geben. 


371. Spinat mit Fleifchiuppe. 


Man Faubet und wäfcht den Spinat rein und fauber aus, 
überfiedet ihn im Salzwaffer, fpült ihn wieder mit frifchem Waſſer 
ab, drüdet ihn rein vom Waller aus, fchneidet ihn recht fein zu— 
fammen, nimmt Butter oder Fett in eine Raine, gibt ein paar 
Löffel vol Mehl darein, läßt es darin anlaufen, gibt den Spinat 
darauf, und läßt ihn mit dieſem Mehl gut verdünſten; fodann gibt 
man nach und nach noch gute fette Fleifchfuppe darauf, läßt den 
Spinat furz und ganz did einkochen, und richtet ihn zur Tafel 
an, Man kann ihn auch, wenn es beliebt, mit gebadenen Sem- 
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melbrödeln befteden, viefelben in eine gefüllige Form fchneiden, 
und Pfeffer und Salz nach Belieben dazu geben. 


372. Fareirter Spinat. 


Man nimmt ſchöne große Epinatblätter, blanchirt diefelben 
nur im Salzwaſſer ab, nimmt hernady gute, nur mit etlichen 
Eiern verrührte Kalbsfarce. Wenn der Spinat gut ausgedrüdt 
ift, überftreichet man jedes Blatt einen Mefferrücden dick mit diefer 
Barce, rollt fie zufammen, legt ed fodann in eine Gafferolle, gibt 
ein gutes Stüd Butter dazu, läßt es ganz langſam fochen, ohne 
ed aufzurühren. Man fchüttelt nun öfter die Caſſerolle; zuletzt 
gibt man ein wenig gute braune Euppe darauf. Wenn es furz 
eingefocht hat, richtet man es zur Tafel an. 


373. Spinat mit Milch gekocht. 


Man bereitet den Spinat, wie vorhin gemeldet worden. 
Nachdem er vom Wafler gut ausgedrüdt, und Fein gefchnitten 
oder gehadt ift, fommt Butter mit wenigem fchönen Mehl in 
einen Ziegel; mit diefem läßt man den Epinat gut dünften, gibt 
zulegt ein halbes Maßel fügen Rahm oder gute Milch dazu, und 
läßt ihn damit gut verfochen. Auch pflegt man gebadene Eier 
darauf zu geben. 2 


374. Gekochte Endivien zum Gemüſe. 


Hierzu nimmt man Endivien- oder Bolognefer-Salat, der 
aber eben nicht allzu gelb feyn darf; davon werden die Etängel 
herausgefchnitten, weil diejelben bitter find, die Blätter fodann 
rein gewafchen, in gefalzenem Waſſer überfotten, abgefhwänft 
und gut ausgebrüdt, etlihe Male durchgefchnitten, und fodann 
in Butter oder Fett gedünftet, nur fehr wenig Mehl daran ges 
ftäubt, ein wenig gute Fleiſchſuppe dazu gejchüttet, und ein Fleis 
nes Stückchen Zuder damit verfocht. Auch kann man vor dem 
Anrichten ein paar Eierdotter, mit einigen Tropfen Waſſer ab» 
gerührt, dazu nehmen, und die Endivien damit fricafliren. 


375. Grüne Erbien oder Zuderfchotten zu Eochen. 


Man wählt folche Zudererbfen, die noch jung und weich 
find, fammt den Echalen, fchneidet von oben und unten die 
| | 9 
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Spiten weg, zieht die Bafern ab; fpaltet fodann die Schalen, 
wenn fie groß find, in der Mitte von einander, legt ein Stüd- 
chen Butter in einen Tiegel, gibt Erbfen darein, wie auch eine 
Zwiebel, mit einigen Nägelchen beftedt, läßt die Erbfen unter öf- 
terem Umrühren ganz weich dünften, gibt öfter ein wenig Fleiſch— 
fuppe darauf, und ftäubt zulegt ein wenig Mehl, wie auch ein 
Heines Stüdchen Zuder dazu. Man Fann auch ein. wenig fein 
geichnittenes PBeterfilienfraut dazu geben, und fie vor dem Anrich- 
ten mit einigen Eierbottern fricaffiren. Die ganze Zwiebel wird 
herausgenommen, und alles fo angerichtet. 


3576. Feine ausgelöſte Zucker⸗Erbſen, mit ſüſtem 
NRahm. 


Man nimmt derſelben hierzu, ſo viel man braucht, und läßt 
die Erbſen in einem Tiegel mit Butter weich dünſten. Wenn ſie 
weich ſind, ſiedet man einen ſüßen Rahm mit einem Stückchen 
Zucker auf, gibt ihn daran, läßt ihn ein paar Mal damit auf— 
kochen, aber ja nicht zu lange, damit der Rahm nicht gerinnt; 
auch bleibt das Salz hiervon weg. Man kann auch, wenn man 
will, gebackene Eier darauf geben. Im kupfernen Geſchirr ge— 
kocht, bleiben ſie am ſchönſten grün. 


377. Ausgelöſte grüne Erbſen, mit jungen 
Hübhnern. 


Man nimmt von den feinften, ausgelöften Erbſen, fo viel 
man derfelben braucht, gibt fie in eine Gafjerolle, ein gutes Stüd 
Butter, wie auch ein Büfchel grüne Peterfilie mit einem Faden 
zufammengebunden, dazu, und läßt fie weich dünften, ftäubt ein 
wenig Mehl darein, gibt Suppe und ein Stüdchen Zuder dazu, 
und läßt es zufammen furz einfochen. Man nimmt etliche junge 
Eleine Hühner, pußt fie rein und drefiirt fie gut, Fochet diefelben 
weich in guter Rindsfuppe, damit fie hübfch weiß bleiben, gibt 
dann die Erbfen auf die Schüffel, die Hühnlein ſchön darauf, 
und gibt fie zur Tafel. Wenn man will, fann man die Hühn- 
lein auch mit Krebsfchweifchen garniren; auch die Exrbfen mit ein 
paar Gierbottern belegen. 
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378. Junge Zafeolen, gedunftet mit Weterfilie. 


Man pust grüne Fafeolen, wenn fie noch weich find, eben 
fo, wie die Zudererbfen ab, fchneidet fie nach der Länge ganz 
fein, fiedet fie im Salzwaſſer, bis fie ganz weich find, feihet fie 
ab, und ſchwänkt fie mit frifhem Waffer rein, dann legt man 
fie mit einem Stüd Fett und fein gefchnittener Zwiebel und mit 
Beterfilienfraut in einen Tiegel, läßt fie damit dünften, ftäubt 
ein wenig Mehl darein, fo wie auch Salz und Pfeffer, gibt ein 
wenig Fleifchfuppe dazu, und läßt dieß zufammen kurz einfochen. 
MWem es beliebt, der kann fie auch vor dem Anrichten mit wenigem 
Eſſig fäuern. 


379. Sellerie, gekocht zum Gemüſe mit Erdäpfeln. 


Man put etliche Etüde Sellerie, wäſcht fie fauber ab, ſchnei— 
det fie in fingerdide Spalten, Focht diefe in Salzwaſſer und 
Eſſig ganz weich, und feihet diefes davon ab; auch nimmt man 
die nämliche Duantität Erdäpfel, wenn diefelben noch nicht ganz 
weich gefotten find, und fchneidet fie im gleicher Größe; dann. 
legt man ein gutes Stüd Butter oder Fett in einen Ziegel, auch 
Hein gefchnittene Zwiebel und Beterfilienfraut darein, fodann die 
gefchnittenen Sellerie und Erdäpfel dazu, und läßt e8 noch eine 
Weile dünften, gibt aber Acht, daß man fie bei dem Umrühren 
nicht zerrührt (es ift daher beffer, man fchüttelt fie mit dem Tie- 
gel nur auf), gibt ein wenig fette Fleifchfuppe, oder noch beſſer 
eine Bratenfauce darauf, dann wird dasfelbe Furz eingefocht, und 
fodann angerichtet. So iſt ed auch am beften, wenn man ges 
bratenes oder gebünftetes Kalbfleifch darauf gibt. Es ift eine ſehr 
fättigende Speife. 


380. Sellerie mit Käſe. 


Nachdem der Sellerie gut gepußt und gewafchen ift, wird 
er in ganzen Stüden im Salzwaſſer weich gefotten, die Stüde 
heraus genommen, und zu runden feinen Blättchen aufgefchnitten; 
fodann wird. eine Schüffel did mit Butter beftrichen, dann immer 
eine Lage Sellerie hineingelegt, und jede Lage mit aufgeriebenem 
VBarmefankäfe betreut, und Butter darüber gezupftl. Vor dem 
Anrichten kommt er eine Biertelftunde in eine heiße Röhre oder 

9* 
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in einen Badofen, bis er oben eine gelbliche Farbe befommt, und 
dann gibt man es zur Tafel. Auh Salz und Pfeffer kommt 
mäßig Dazu. 


381. Fareirte Urtifchofen mit Sauce. 


Man pust die Artifchofen, wie Nr. 382 gemeldet, und wenn 
fie im Waffer abgefotten, und das innere Rauhe und Paferichte 
davon ausgepugt ift, fo nimmt man eine gute Kalbs- oder Hüh— 
nerfarce, mit etlichen Gierdottern vermifcht, und füllet die Mitte 
der Artifchofe damit. Auch zwifchen jedes Blatt ftreicht man ein 
wenig von diefer Farce hinein; dann gibt man fie, wenn fie ges 
fünt ift, in eine Gafferolle oder in eine Raine, gießt eine But— 
terfauce, nach Nr. 122, darüber, und läßt fie, gut zugededt, 
noch eine halbe Etunde damit fochen. Beim Anrichten gibt man 
die Artifchofen auf eine Echüffel, gießt die darin befindliche kurze 
Sauce darüber, und bringt fie zur Tafel. 


382. Urtifchofen, mit Eurzer Sauce gekocht. 


Man pußt zuvor die Artifchofen gehörig, ftuget mit einer 
Sceere die Epigen, und löft die äußeren Blätter davon ab. 
Wenn fie im Salzwaffer weich gefotten find, fo feihet man fie 
ab, fucht behutfam von oben in der Mitte den Bart, nämlich 
das Rauhe und Faferichte davon auszupugen, macht eine Sauce 
von Butter, Mehl, etlichen Kein gefchnittenen Eardellen mit Pe: 
terfilienfraut und guter Fleiſchſuppe. Man richte die Artifchofen 
zierlih auf die Schüffel, und gebe die Sauce darüber; auch But— 
terfauce kann ftatt diefer gegeben werden. 


383. Urtifchofen, gefüllt und gebaden. 


Man pugt und überfiedet die Artifchofen gehörig, fihneidet 
fie, wenn fie groß find, in der Mitte von einander, macht ein 
gutes, aber fein gefchnittenes Ragout, wie Nr.552 gemeldet, von 
Pries, Euter, Krebsfchweifeln, Champignons, oder was man 
vorräthig hat, rührt dasſelbe mit etlichen Gierdottern ab, füllt 
zwifchen jedes Blatt von dieſem Ragout auch in der Mitte ein, 
fehrt dieſe gefüllten Artifchofen in weißem Bierteige um, und 
bädt fie in Schmalz. Man fann fie auch in Eiern und Sem- 
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melbröfeln umfehren ; ſie können trocken gegeben, auch mit ge— 
backener Peterſilie garnirt werden. 


384. Ordinäre Erdäpfel mit Zwiebeln. 


Man ſiedet und ſchält gute Erdäpfel, ſchneidet ſie in feine 
Blätter auf, legt viel Fett oder Butter in einen Tiegel, auch 
eine Hand voll länglich fein geſchnittener Zwiebeln dazu. Dieſe 
läßt man zuvor ganz gelbbraun werden, gibt die Erdäpfel nebſt 
Salz und Pfeffer darein, und wendet ſie einige Male darin um; 
ſind ſie noch zu trocken, ſo kann ein wenig fette Suppe darauf 
gegeben werden. Einige eſſen ſie jedoch lieber trocken. Auch 
kann man nach Belieben etwas Eſſig dazu thun. 


385. Erdäpfel, gedünſtet und fricaflirt. 


Hier nimmt man gute Erdäpfel, fchälet fie roh; und ſchnei— 
det fie zu Spalten, überfiedet fie ein wenig, feihet fie vom Wafler 
ab, legt Fett in einen Tiegel mit fein gefchnittener Zwiebel und 
mit Peterfilienfraut, gibt die. Erbäpfel darein, und ein wenig 
Suppe, wie auh Ealz und Pfeffer dazu, und läßt ed verfochen. 
Vor dem Anrichten fricaffirt man es mit etlichen Eierdottern, und 
fäuert es ein wenig mit Weineflig. 


386. Erdäpfel mit Käſe. 


Man wählt hierzu gute englifche Erdäpfel, ftedet fie, und 
fchälet fie ab, ſchneidet fie feim blättlich auf, beftreicht eine Schüf- 
fel did mit Butter, und gibt die Erdäpfel nach Lagen darauf. 
Auf jede Lage fommen wieder ein paar Eplöffel voll fauren Rahm, 
welcher mit einigen Eiern abgequirlt, und mit geriebenem Par 
mejanfäfe überftreut wird. Dann richtet man die Erdäpfel ganz 
auf, gießt noch Rahm darüber, — ſie mit Käſe, und läßt 
ſie in der Röhre aufkochen. 


387. Erdäpfel mit Majoran. 


Man nimmt gute Erväpfel, fchälet und ſchneidet fie zu Flei- 
nen gleichen Spalten, überfiedet diefelben ein wenig im Salz— 
waſſer, feihet das Waſſer davon ab, macht mit Butter eine licht- 
braune Einbrenn, gibt fette Bleifchjuppe darauf, auch eine Hand 
vol Fein gefchnittenen Majoran, gibt die Erdäpfel darein, und 
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läßt fie mit einander gut einfochen, gibt auch einige Stüdchen 
Lamm oder Schöpfenfleifch darunter, und richtet fie an. Diefes 
ift eine ganz ordinäre Koft. 


388. Erdäpfel mit Schmetten und grüner 
Peteriilie. 


Man nimmt gute Erdäpfel, die aber nicht mehlich feyn dür— 
fen, und kocht fie mit der Schale. Wenn fie nicht zu weich ger 
focht find, fchält man. fie ab, ſchneidet fie in dünne Blätter, gibt 
fie in eine Gafferolle oder Raine, ein gutes Stück Butter, und 
eine Hand voll fein gefchnittenen PBeterfilienfrautes dazu. Man 
gibt auf eine Maß gefchnittener Erdäpfel '/, Maß kochenden 
Schmetten daran, läßt denfelben damit qut u und gibt 
fie zur Tafel. 


389. Gejpaltene Erdäpfel auf eine andere Art. 


Man focht die Erdäpfel ungefchält, nicht zu weich, fchält fie 
dann, und fchneidet fie zu Heinen Spalten, gibt in eine Raine 
ein paar Löffel voll recht fette Fleifchfuppe, eine Hand voll fein 
gefchnittener Zwiebeln, und etwas Knoblauch, auh Salz und 
Pfeffer dazu, und ein wenig Eſſig, läßt dieſes zufammen gut ko— 
hen, gibt die Erdäpfel darein, läßt fie noch gut verfochen, und 
gibt fie zur Tafel. 


390. Einen Brei, Mus oder Gaſch von Erdäpfel. 


Dazu find die mehlichen Erdäpfel am beften. Diefe fchält 
man ungefocht, fchneidet fie in Spalten, und kocht fie im Salze 
waſſer. Sind dieſe gänzlich zerfocht, fo feihet man das daran 
befindliche Waſſer ab; man muß aber fchon ein fochendes Waffer 
bereitet haben; dann zerdrüdt man fie im Topfe recht fein mit 
einem Kochlöffel oder einer Quirl, gibt während des Zerdrüdeng 
immer von dem fochenden Waffer darauf, bis es ein dickes Mus 
oder Gaſch wird. Zuletzt gibt man eine Hand voll fein gefchnit- 
tener Zwiebel, in Butter oder Schmalz gelblich geröftet, darauf, 
und gibt ed, gut verrührt, zur Tafel. Wenn man will, fann 
man auch ftatt des Waſſers gute, füße, Fochende Milch vder 
Rahm darein geben, aber dabei die Zwiebeln weglaſſen, und nur 
die Butter allein darauf brennen. Wer ed noch beſſer will, kann 
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auch etwas Zuder und einige Gierdotter unter den Rahm dazu 
geben, wie auch etwas Zimmet und Citronenfchalen; dann, wenn 
es gut abgerührt ift, kann es angerichtet werden. 


391. Erdäpfel, gebacken und in Eſſig marinirt. 


Man fiedet und fchälet die Erbäpfel, wie die vorigen und 
fchneidet fie ebenfalls blättlih auf, wendet jedes Blättchen in 
Eiern und Semmelbröfeln um, bädt fie aus dem Schmale licht- 
braun, gibt fodann, wenn fie ausgefühlet find, Effig und Del, 
fein gefchnittene Zwiebeln, Salz und Pfeffer darauf, läßt es über 
Nacht in diefem Eifig, und gibt es zu Braten oder Rindfleifch. 


392. Ein Hofpo von gelben Rüben und Paſtinak. 


Man nimmt fchöne, große gelbe Rüben, und eben fo viel 
Paſtinak, fchabet fie fauber ab, und fehneidet von jeder Gattung 
nach der Länge dünne Schnigeln, feet dieſe in guter Fleifchfuppe 
auf, und fochet fie weich; die Suppe feihet man wieder davon 
ab, fehneidet auch noch ferner etliche Stüde gelber Rüben Flein 
länglih, wie geftugte Nudeln, dünſtet diefe in Butter oder Fett 
ganz weich, ftäubt etwas Mehl dazu, und gibt gute Fleifchfuppe 
darauf, oder nach Belieben von der Euppe, worin die Wurzeln 
gefotten find; fodann macht man eine franzöfifche Farce nad 
Nro. 547, die von Schweinfleifh und Speck am beften it. Im 
Fall man diefes nicht Hat, fo nimmt man gute Bratwürfte, ftreift 
fie aus, macht fie mit guter Euppe noch etwas weicher, nimmt 
eine Gafferolle, jo groß man fie braucht, fchmiert diefelbe gut mit 
Fett aus, belegt fodann die inwendige Seite und den Boden mit 
diefen überfottenen Wurzeln, ordnet allezeit eine gelbe Rübe, 
dann wieder eine Paftinafwurzel dergeftalt aneinander, daß jedes 
Mal ein ſchmaler und breiter Theil aneinander zu ftehen fommt; 
fodann wird es ringsherum mit Diefer Farce fingerdick überzogen, 
lagmeife eingerichtet; von den kleinen gedünfteten gelben Rüben 
jedes Mal eine Lage, und von der Fein gefchnittenen geräucher: 
ten Zunge oder dem Echinfen wieder eine Lage, dann wieder eine 
von Farce, und damit fortgefahren, bis die Gafferolfe voll ift; 
jodann wird dasfelbe wieder mit diefen Wurzeln zugedeckt, und 
muß in einer geheizten Röhre eine Stunde lang baden. Bei 
dem Anrichten ftürzt man es heraus, damit es fehr ſchön und 
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ganz auf die Echüffel fommt. Das Fett feihet man davon ab, 
und gibt e8 fo zur Tafel. 


393. Böhmische Erbien mit Schweinfleifch. 


Man beftimmt befonders hierzu etwas große, dürre Exbfen, 
und nimmt einen Hafen, welcher damit nicht gar halb angefüllt 
wird; dieſe werden fodann in frifhem Waſſer mit einem Etüd 
guten Eped und mit Salz zugejegt. Die Erbjen müfjen immer 
gut zugededt bleiben, damit man die Hülfen davon abnehmen 
kann; man gießt auch, wenn fie einfochen, fette Fleiſchſuppe dar— 
auf. Wenn fie anfangen weich zu werden, dann läßt man fie 
gänzlich einfochen. Man wende fie nicht mit dem Löffel um, da— 
mit fie nicht zerdrüdt werden, fondern man ſchwinge fie nur mit 
dem Hafen öfter auf, und made zulegt um den Hafen herum 
eine ftarfe Glut, damit fie gut trodnen. Beim Anrichten ftürzt man 
fie auf die Schüflel, nimmt ein Stückchen: frifchen Sped, ſchneidet 
ihn Hein auf, läßt ihn in einer Fleinen Pfanne gelblich anlaufen, 
überftreut die Erbfen mit Semmelbröjeln, gibt den Sped heiß 
darüber, und macht von einem jungen, weich gefottenen Schweinz 
fleifch, von der Bruft, Feine, Daumen große Brödeln, und belegt 
die Erbfen vor dem Anrichten damit. Hin und wieder macht man 
ein Loch in die Erbfen, damit das Fett eindringen Fann. 


394. Linfen mit Nebhühnern. 


Man fest ſchöne große Linfen in frifchem Brunnenwaffer zu, 
falzet fie und Fochet fie weich, feihet das Waſſer davon ab, legt 
Fett in einen Ziegel, mit fein gefchnittener Zwiebel, gibt die Lin- 
fen darein, und dünſtet fie damit. Die Rebhühner fann man 
braten, oder dünften mit Speck, Limonien, Zwiebeln, und auch 
etwas Wein. Dann gibt man die Sauce von den Rebhühnern 
auf die Linfen, läßt die Rebhüher mit den Linjen noch eine Weile 
auffochen, und richtet die Nebhühner in die Mitte, ganz mit den 
Linſen überdedt, an. Man kann auch Pfeffer und etwas geftof- 
fene Gewürznägel darein geben. 


395. Sauerkraut mit gebratenen Wachteln. 


Das Sauerkraut wird, wenn es recht ſauer iſt, überſotten 
und abgeſeihet, übrigens im Fett gut gedünſtet, und mit etwas 


Bon den Gemüfen. 137 


Mehl beftäubt. Die Wachteln werden gebraten, in das Kraut 
geftet, und mit diefem aufgefocht; fodann wird es gehörig zur 
Tafel angerichtet; die Wachteln läßt man mit den Köpfen heraus 


fehen. 


396. Sauerkraut mit Zwiebeln und Schinken. 


Das Kraut wird roh mit Fett und einem Etüd Zuder in 
einem Tiegel gedünftet. Wenn der Zuder anfängt braun zu 
werden, fo legt man eine Hand länglich fein gefchnittener Zwie— 
bein hinein. Diefe werden weich gedünftet, und ſodann das 
Kraut darauf gegeben; man läßt es fehr lange damit dünften, 
ftäubt ein wenig Mehl Hinzu, und gießt ein wenig Bleifchiuppe 
darauf, wie auch nah Gutdünken länglich und fein gefchnittene 
Scnigeln von einem guten Schinken, läßt fie noch mit dem Kraut 
gut verfochen, und richtet es zur Tafel an. 


39°. Sauerkraut ‚mit Faſan. 


Man nimmt gutes Sauerkraut, drüdet davon das Wafler 
aus, und dünſtet e8 gut in Butter oder Bratfett, beftäubt es ein 
wenig mit Mehl, und gibt Fleifchfuppe darauf, auch fein gefchnit- 
tene Zwiebeln, und läßt es zufammen gut verfochen. Man bra- 
tet einen oder mehrere Fafanen ganz im Safte, gibt fie in das 
Kraut mit dem darin befindlichen Bratfett, läßt es darin noch 
recht gut auffochen, richtet fie an, und gibt fie fo fammt dem 
Kraut zur Tafel. 


398. Sauerfrant mit Fenchelkrant und ſauerem 
Schmetten. 


Es wird ein guted Sauerkraut im Waſſer überfocht, dann 
abgefeihet und mit recht vielem Fett oder Butter gut gedünftet, 
ein wenig Mehl daran geftäubt, dann etwas Fleifchfuppe, oder 
davon abgefeihtes Waſſer darauf gegeben; dann nimmt man eine 
gute Hand voll junges Fenchelfraut, welche® man zum Gurfen- 
Einmachen genommen hat, fchneidet es Flein, gibt es zum Kraut, 
und läßt ed damit gut fochen. Vor dem Anrichten gibt man ein 
paar Löffel voll fauern Rahm darein, und gibt ed zur Tafel. 
Wenn man will, fann man es mit jungem Kaiferfleifch garniren. 
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399. Garde mit Butter und Käſe zu Fochen. 


Man nimmt etliche fehöne Stämme Garde, fehneidet die äuße— 
ren und ganz grünen Blätter davon ab, fucht die inneren gelben, 
die noch zart find, heraus, ſchält die äußere feine Haut davon 
ab, fchneidet fodann die Blätter zu fingerlangen Stüden, focet 
fie im Salzwaffer mit etwas wenig Weineſſig gehörig weich, fei- 
het das Waffer davon ab, gibt die Stüde in eine mit Butter 
beftrichene Schüffel, überfäet e8 did mit Parmefanfäfe und aufge 
gezupfter Butter, läßt e8 im Dfen ein wenig anfärben, falzet und 
pfeffert es, und gibt e8 zur Tafel. Man fann auch den Garde in 
einer Butter » Sauce geben. 


400. Sauerampfer mit Fricandeaux. 


Den Sauerampfer klaubt und mwäfcht man fauber, fchneidet 
ihn fodann mit dem Wiegemeſſer fein, feget Butter oder Fett auf, 
Dünftet ihn wie den Spinat, und gibt gute Fleifchfuppe und Cal; 
darauf. Die Frieandenur werden aus einem Kalbsjchlegel zu 
zwei oder drei Stüden herausgefhnitten, nämlich eins von der 
Nuß, eind von dem Kaiferbein, und ein dritted von der Ober: 
ſchale. Die Fricandeaur dürfen eine gute Hand breit, und etwas 
länglih feyn; die Haut und alle Nerven werden gehörig davon 
abgezogen, ſodann werden fie auf beiden Eeiten recht ordentlich 
mit feinem Sped gefpidt, vorher aber ein Hein wenig blandirt, 
damit fie beffer zu fpiden find. Man legt diefe Fricandeaur in 
eine Braife, wie in Nr. 4 befchrieben, läßt fie darin weich ko— 
chen und mürbe werden. Bor dem Anrichten aber fehrt man fie 
in einer Glace nad) Nro. 3 um, damit fie braun werden, und 
einen fchönen Glanz befommen, und leyt fie ordentlich auf den 
angerichteten Sauerampfer. 


401. Gedörrte Bohnen oder Fafeolen. 


Man ftedet die Bohnen in frifchem Brunnenwafler ganz weich, 
feihet das Waſſer davon ab, läßt Fett oder Butter mit fein ge- 
fohnittener Zwiebel und mit Peterfilien anlaufen, gibt die Bohnen 
mit ein wenig guter Fleifchfuppe darein, läßt fie ein wenig unter 
öfterem Auffchütteln auffochen, nimmt vor dem Anrichten etliche 
Eierdotter, mit ein wenig Weineffig abgerührt, fricaflirt die Boh— 
nen damit, und gibt fie fogleich zur Tafel. 
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402. Tobinambours (Grdbirnen) in der Butter: 
Sauce. 


Die Tobinambours oder Erdbirnen, welche faſt den Erdäpfeln 
gleich find, werden gehörig gefotten und abgejchält, die großen in 
etliche Stüde gefchnitten, die Heinen aber ganz gelaffen, hierüber 
eine Butter-Sauce nach Nro. 122 gemacht und darin aufgefocht. 
Man Fann fie auch, wenn man will, ftatt des Eingemachten geben, 
und Kalbs- oder Echaföfleifh damit auffochen laflen. 


403. Zunge Monat: Mettige als Zugemüfe 
zu Fochen. 


Man nimmt Feine, gleiche, junge Monat Rettige, fchabet 
und wäfcht fie rein; dann fegt man ein Stückchen Zuder mit Fett 
oder Echmalz auf, und läßt es Faftanienbraun werden; fodann 
gibt man die Nettige darein, läßt fie damit weich dünften, ftäubt 
dann ein wenig Mehl daran, gibt etwas Fleifch- oder braune 
Zus- Suppe hinzu, läßt e8 ganz kurz einfochen, und gibt es fo 
zur Tafel. Auch fann man Bratwürfte "oder Gebadenes zur Gar: 
nirung darauf legen. 


404. Scorzonere zu Fochen. 


Man fchabt und wäſcht die Wurzeln fauber ab, überfiedet 
fie im Salzwafler, ſchwänkt fie gut ab, macht ebenfall® eine But- 
ter-Eauce nah Nro. 122, kocht diefe Wurzeln noch eine Weile 
damit auf, und kann fie auch kalt als Salat geben. 


405. Gehadtes oder gebobeltes Rübenkraut 

mit Schweinsfüßen. 

Das Kraut wird gefotten, ſodann das Wafler, wenn es zu 
fauer ift, abgefeihet, mit Suppe angefüllt, und junge Schweins— 
füße, nachdem diefe fauber abgepust, darin weich gefotten. Dann 
nimmt man ein wenig fchones Mehl, und macht mit frifchem 
Waſſer einen dünnen Teig an, rühret ihn an die Rüben, macht 
Klein gefchnittene Zwiebeln in Butter gelb, und gibt fie auch) 
darein, läßt alles gut zufammen verfochen, und richtet ed ſodann 
fammt den Schweinfüßen, und mit fein gefchnittenem Schnittlauch 
beftreut, an. 


Pa 


140 Gilfte Abtheilung. 


406. Feld: oder Saubohnen zu Eochen. 

Nachdem die Bohnen von der erften grünen Echale gelöfet 
find, fo löfet man auch noch die weiße ab; denn das Innere da— 
von ijt erſt brauchbar. Diefes ſetzt man in Butter oder Fett 
auf, dünftet es weich, ftäubt ein wenig Mehl ein, und gibt et— 
was Kleifchfuppe darein, auch ein wenig Joſephs- oder fogenann- 
tes Bohnenfraut, läßt es damit verfochen, und richtet es gut 
eingefocht zur Tafel an. 


40%. Farcirte Zwiebeln. 


Man nimmt Zwiebeln fo viel man braucht, höhlet diefelben 
fo gut ald es möglich ift mit einem Mefjer von oben aus, füllet fie 


mit guter Kalbsfarce nach Nr. 547, ftedt wieder etwas von dem- 


Ausgefchnittenen” darauf zum Dedel, röſtet Zuder in dem Fett 
bräunlich, gießt das Ausgefchälte von den Zwiebeln hinein, dün— 
ftet ed weich zufummen, ftäubt ein wenig Mehl darein, und‘ macht 
mit ein wenig Jus-Suppe eine furze Sauce davon; die Zwiebeln 
läßt man in einer Braife nah Nr. 4, oder fonft in einem guten 
Eude weich fochen, gießt jodann die braune Sauce auf die 
Schüſſel, und gibt Die Zwiebeln darauf. 


408. Winterfohl zu Fochen. 


Zuerſt pugt und zupft man diefen Kohl fauber von den 
Etängeln ab, fiedet ihn im Waſſer, bis er weich ift, ſchwänkt 
ihn fodann ab, drüdt ihn gut aus, ſchneidet ihn recht fein mit 
dem Wiegemefler, und dünftet ihm mit recht viel Fett und fetler 
Fleichfuppe, gibt ein kleines Stück Zuder darauf, und läßt ihn 
gut verfochen. Man fann auch gebratene Kaftanien darein geben. 
Will man ihn mit etwas Weineſſig gefäuert haben, fo läßt man 
den Zuder weg. 


409. Dorfchen mit Schweinfleifch. 


Man nimmt Dorfchen oder Erdkochrüben, fchält fie, ſchneidet 
fie Hein längli oder gewürfelt auf, und kocht fie hetnach in 
heißem Waffer mit wenigem Salz ab. Fangen fie an weich zu 
werben, fo nimmt man ein Stück Zuder, gibt es mit Schmalz 
in einen Ziegel oder in eine Gafferolle, läßt den Zuder braun 
werden, gibt die Dorfchen darein, ein wenig Mehl und. Fleifch- 


‘ 
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fuppe daran, läßt e8 furz einfochen, richtet e8 an, und gibt friich 
gefottenes Schweinfleifh darauf. 


410. Schwänme oder Pilze zu Eochen. 


Man nimmt fhöne junge Schwämme oder Pilze (man muß 
aber behutjam feyn, daß man feinen giftigen nimmt), fchält und 
wäfcht fie, und ftellt fie mit einem Stüd Butter auf. Sie wer- 
den felbft eine Sauce geben, diefe läßt man furz einfochen; dann 
ftäubt man ein wenig Mehl darein, und gibt eine Hand voll 
Hein gefchnittene grüne ‘Beterfilie mit etwas Salz und Pfeffer 
darein, läßt ed noch gut verfochen, und richtet e8 allein oder mit 
Kalbs- oder Lammfleifh an, und gibt es fo zur Tafel. 


411. Schwarze Artoffeln zu bereiten. 


Man wäſcht und bürftet die Artoffeln mit einer Bürfte rein 
ab, um fie ganz von der angeflebten Erde zu reinigen. Hernach 
focht man fie im rothen Weine, bis fie weich find, und gibt fie 
ohne Sauce zur Tafel. Nur einige Löffel voll ſolchen Weines, 
worin fie gefocht find, können darauf gegeben werden. 


412. Wie man die weißen Urtoffeln oder 
Trüffeln Eocht. 


Man fchält diefe recht rein, ſchneidet fie zu feinen ‚Blättern 
auf, und dünftet fie in Butter. Dann ftäubt man ein wenig 
Mehl daran, läßt ed damit gut verfochen, und gibt fie zur Tafel. 


413. Farcirte Gurken oder Kukumern. 


Man nimmt fchöne, gleich große Gurken, fchälet fie, und 
höhlet das Inwendige heraus, nachdem fie in der Mitte, der 
Länge nach, von einander gefchnitten find, macht dann eine gute, 
weiche Kalbsfarce nach Nr. 547; füllt jede halbe Gurfe damit ein, 
gibt dann in eine Raine oder Gafjerolle ein Stück Butter, die 
Gurken darein, und läßt ed zugededt dünften. Wenn die eigene 
Sauce eingefocht. ift, jo ftäubt man ein wenig Mehl darauf, gibt 
gehörig Salz, und ein Feines Stüdchen Zuder dazu, läßt es 
noch kurz einfochen, richtet die Gurken auf die Schüffel, die wer 
nige Sauce darüber, und gibt e8 zur Tafel, 
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414. Rothe Rüben als Gemüfe zu Eochen.- 


Man nimmt vothe Rüben, fo viel man nöthig zu haben 
glaubt, ſchälet fie, und fchneidet fie Hein länglich, wie gewöhn— 
lich die weißen Rüben, gibt Abjchöpf- Fett oder ein Stüdihen 
Butter zu, dünjtet fie ganz weich und bei öfterem Aufrühren; dann 
ftäubt man einen Löffel vol Mehl darein, und gibt gute, fette 
Fleiſch- oder Jusſuppe darauf, und läßt es Furz einfochen; dann 
gibt man ein paar Löffel voll Weineffig dazu. Da fie ohnehin 
fehr füß find, fo ift fein Zuder nöthig. Beim Anrichten fieht es 
fehr ſchön aus, wenn man es ganz erhoben auf die Schüffel 
gibt, und den Rand herum mit weich gebünfteten, Fleinen Faſeo— 
len oder Erbfen garnirt. Man kann ed auch mit Bratwürften oder 
Karbonaden belegen, und fo zur Tafel geben. 


415. Ein Hofpo oder gemifchtes Gemüſe. 


Dazu hat man mehrere Ausftecheifeln nöthig, um jedem Ges 
müfe eine andere Form zu geben. Erftlih nimmt man mittlere 
gelbe Rüben, pußt fie, fchneidet diefe nach der Länge von einan- 
der, und fchneidet fie nach der Quere blattweife, fo, daß fie die 
Torm eines halben Mondes befommen. Dann nimmt man mitt: 
lere Kohlrüben oder Kohlrabi, fticht diefe, wenn fie nicht holzig 
find, mit einem fleinen runden SHohleifen aus, daß fie lauter 
Heinen runden Kügelchen ähnlich find; dann fchälet man gute 
weiße Rüben, fchneidet davon dide Blätzen, und fticht mit einem 
länglihen Hohleifen lauter längliche Stifteln davon aus; dann 
nimmt man Heine grüne Fafeolen. Die ausgeftochenen runden 
Kohlrabi oder Kohlrüben dünftet man mit Fett oder braunem 
Zuder ganz bräunlich, gibt aber Acht, daß fie nicht zerfochen. 
Die übrigen drei Eorten kocht man, jede Gattung befonders, in 
guter Fleifchfuppe weih. Bor dem Anrichten macht man eine 
ganz dünne Butter-Sauce, feihet von jedem die Euppe gut ab, 
gibt alles untereinander in die Sauce (es verfteht fi, daß von 
jeder Oattung der Gemüfe die Quantität gleich feyn muß), gibt 
gehöriges Salz und ein Stüdchen Zuder dazu, und läßt e8 noch 
ein wenig auffochen, (die Kohlrabi dürfen erft beim Anrichter 
darunter gemifcht werden), gibt e8 auf die Schüffel, und fegt die 
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Garnirung oder Belegung derfelben ganz von außen herum, da— 
mit man ja die Schattirung der Gemüfe gut bemerft. 


416. Spargel, ganz ordinär mit Butter. 


Man nimmt etwas glei langen, ſchönen Spargel, putzt 
ihn, und fchneidet das Untere, fo weit er holzig ift, ab, bindet 
davon vier gleiche Büfchel in eine Gafferolle oder Fupferne Pfanne 
(man fann fie auch in einem Topfe fochen); man gibt nur die 
Stängel zum Boden, und die Köpfe in die Höhe; gibt fiedendes 
Waſſer darauf, falzet e8 gut, und läßt ihn darin weich Fochen. 
Man probirt e8 nur, bis man die Köpfe zerdrüden fann, dann 
feihet man das Wafler davon ab, gibt den Spargel büfchelmeife 
über's Kreuz auf die Schüffel, fo, daß die Köpfe in der Mitte 
zufammen fommen, thut die Bindfäden herunter, ftreut gefchwinde, 
da er noch heiß ift, eine Hand voll feine Semmelbröfeln darauf, 
gießt auf eine große Echüffel voll ein Viertelpfund heiße Butter 
darüber, und gibt ihn fogleich zur Tafel. Auch ift zu bemerken, 
daß der Spargel in feinem eifernen Gefchirre gefocht werden 
darf, fonft wird er ſchwarz, da er doch am fchönften ift, wenn 
er grün bleibt. 


417. Zafeolen, ganz ordinär mit Pfeifer. 


Man nimmt, wenn man ed haben fann, ganz feine, junge 
Bafeolen; in deren Ermangelung muß man größere, aber doc 
noch junge, die weich find, nehmen, ſchneidet diefe nach der Länge 
ganz fein, Focht fie in gut gefalzenem Waller ganz weich, gibt 
wieder kaltes Waffer darauf, feihet e8 ab, drüdt das Wafler 
gut aus, gibt in eine Raine oder Gafferolle ein Stüd gute But— 
ter, wenn dieſe heiß ift, die Fafeolen darauf, Salz, Pfeffer und 
ein wenig fein gefchnittene Peterſilie dazu, läßt ed unter beftän- 
digem Auffchütteln nur recht heiß werden, und gibt e8 auf die 
Schüſſel. Man beftedt es auch mit Crudon, das ift, mit ganz 
gleich gefchnittenen und im Schmalze gebadenen Eemmelfchnitteln. 


418. Fafeolen oder dürre Bohnen als Gemüſe. 


Man nimmt gedörrte Bohnen, klaubt und bläft fie rein aus, 
feßet fie dann mit weichem oder Flußwafler auf, wie die Erbfen; 
focht fie weich, feihet das noch darauf befindliche Wafler davon 
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ab, und giebt dann ein gutes Stück Butter in einen Tiegel oder 
in eine Gafferolle, gibt ein paar fein gefchnitterre Zwiebeln dazu, 
ein wenig fein gefchnittene grüne Peterfilie, gehörig Salz und 
Pfeffer und die abgefeihten Bohnen darauf, läßt e8 zufammen 
noch gut verfochen, und richtet ed dann mit einem beliebigen Be— 
lege zur Tafel an. 


419. Wie man die Fafeolen grün für den Winter 
aufbewahrt. 


Man nimmt die grünen Fafeolen, da fie noch ganz jung und 
mild find, ab. Hat man deren eine ftarfe Quantität, fo nimmt 
man ein der Größe nach paffendes Fäßchen, gibt auf den Boden 
recht viel Salz, und eine Lage Fafeolen darauf, auf diefe wieder 
eine halbe Maß Salz, dann wieder eine Lage Fafeolen und wies 
der Salz; man fann auch ein wenig Pfeffer dazu geben, und fo 
fährt man fort, bis das Gefihirr voll if. Dann bedeckt man es 
mit einem Dedel, beſchwert e8 mit einem Steine, und läßt es 
gut vergähren, wie ein Kraut. Wenn man fie zum Kochen 
braucht, fo drüdt man das Ealzwafler gut aus, und focht fie 
dann ganz weich. Collten fie noch zu fauer vom Salze feyn, 
fo fpület man fie in’ etlichen Waſſern ab, drüdt das Waffer wie- 
der gut aus, und focht fie, wie vorher zum Gemüfe, oder gibt 
fie falt mit Eſſig und Del ald Salat. 


420. Karfiol mit Kreen. 


Man nimmt fehönen Rofenfarfiol, putzt ihn, Focht ihn in 
gefalzenem Waſſer weih, und feihet alsdann das Waffer gut 
davon ab; dann macht man ein dided Kindskoch oder Gaſch, 
und läßt ihn gut ausfühlen. Dann rührt man auf eine Maß 
Kindskoch ſechs Eierdotter darein, ein wenig geftoffenen Zuder, 
ganz wenig Salz, gibt den Karfiol auf eine die mit Butter bes 
ſtrichene Echüffel, formirt davon wieder eine ganze Rofe, und 
und gibt das abgerührte Koch oder den Gafch darüber, und 
ftellt die Echüffel in eine Röhre oder in einen nicht gar zu hei— 
fen Badofen. Es darf aber gar nicht braun werden, fondern 
nur langfam aufgehen. Che man es zur Tafel gibt, gießt man 
zerlaffene Krebsbutter und gefchnittene grüne kai darauf, 
und gibt es ſogleich zur Tafel. j 


Bon den Gemüfen. 145 


421. Den Gurken-Salat für die Dauer aufzubes 
wahren. 


Man nimmt fchöne, mittlere Gurken, fchält und ſchneidet fie 
wie gewöhnlich zum Salat, gibt fie fodann auf ein Haarfieb, 
und gießt gut gefalgenes heißes Waffer darüber, läßt es in eine 
Schüffel ablaufen, und fie, gut zugededt, auf diefem Waſſer über 
Naht ſtehen. Dann drüdt man die Gurfen gut aus, gibt fie 
in einen fteinernen Topf, gibt ganzen Pfeffer dazu, und nur einen 
Stängel türfifchen Pfeffer, läßt guten Weinefjig auffochen und 
wieder abfühlen; dann gibt man ihn über die Gurfen, fo daß 
der Effig darüber fteht. Auf diefe Art erhalten fie fich fehr lange. 
Will man davon nehmen, fo nimmt man heraus, fo viel man 
braucht, und macht es wieder befonderd mit Del und Eifig an. 
Die Sauce darf man nie, ehe nicht die legten gebraucht find, 
davon nehmen. 


422. Einen geſulzten Wurzelſalat. 


Man Focht etliche Stüde Sellerie, etliche große Beterfilien- 
wurzeln mit einigen gelben Rüben, dann ein paar rothen Rüben 
und etlihen Erdäpfeln; fchneidet diefe Wurzel-Rüben und Erb- 
äpfel auf, jedes in einer anderen Form, oder hat man verfchie- 
dene Ausſtecher, fo ftiht man es verfihieden aus; indeflen macht 
“man ein gutes, rein Flarifirtes Ajpic oder reine Sulze von Käl- 
berfüßftand, Wein, Weinejfig und etwas guter Jus- oder brauner 
Suppe nah Nro. 592, und ehe ed noch anfängt zu fulzen, gibt 
man davon ein wenig in eine Feine Gafferolle oder Sulzform, 
aber nur fo viel, daß der Boden davon überdedt ift, und belegt 
den Boden von der Eeite mit etwas Kapern; dann legt man 
fchichtweife die ausgeftochenen Wurzeln hinein, gibt auf jede Lage 
wieder Sulze oder Afpic, inzwifchen auch Feine grüne Gurfen, 
und fo, bis die Form mit verfchievdenen Wurzeln und mit Eule 
vol if. Wenn alles gut gefulzt ift, ftürzt man e8 aufdie Schüffel, 
und gibt e8 zur Tafel. 
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Derfchiedenes Gebadened zur Garnirung der Gemüfe, 
auch auf Affietten zu geben; dann Pfanzeln. 


423. Gebadenes Gehirn. 


Man mwäflert zu diefem Gebrauche Kalbs- oder Rindsgehirn 
gut aus, damit das Blutige davon fommt, und das Gehirn hübſch 
weiß wird, häutet es ab, fchneidet dieſes zu ordentlichen Stüden, 
falzet e8 gut; vor dem Gebrauche trodnet man es ab, wendet es 
in Eiern und Semmelbröfeln um, und badt ed ganz räfh im 
Schmalz. Man belegt damit dad Gemüfe zierlich nach Gufto, mel: 
ches auch zu trodenen Affietten dient. Auch Rüdenmarf fann man 
im Schmalz ausbaden, und auf die ‚nämliche Art zubereiten. 


424. Gebadene Nifoletts von Gehirn. 


Man blandirt das Gehirn, wenn es gehörig gepußt ift, im 
Salzwafler ab, zerhadt ed mit dem Meffer recht Fein, gibt Salz - 
und Pfeffer darein, auch Fein gefchnittenen Echnittlauch und Pe— 
terfilie, fchneidet von Oblat lange, drei Finger breite Etreifen, 
taucht fie fchnell in frifches Waſſer, fodann in aufgefchlagene 
Eier, gibt von dem Gehirn fingerdide Stüdchen hinein, widelt 
fie zufammen, und wendet fie in feinen Semmelbröfeln um; ſo— 
dann badt man fie im Schmalze räfch aus, zieret damit das Ges 
müſe, und gibt fie ftatt trodener Affietten. Auf die nämliche Art 
fann man es auch von Ragout machen, wie in Nr. 552. 


425. Gehirnwürfteln, in Butterteig gebaden. 


Man richtet das Gehirn zu, wie bei dem vorigen, nimmt 
einen Butterteig, wenn ed auch ſchon Abfchnige von einer Pa— 
ftete find, walzet diefen Teig einen Fleinen Mefferrüden did aus, 
fhneidet eben längliche Streifen davon, ftreicht das Gehirn dar— 
auf, rollet den Teig übereinander, legt ihn auf eine Platte, be— 
ftreicht fie mit Eiern, und badt e8 in der Röhre. Es wird eben 
fo, wie Voriges, angerichtet. 


426. Gehirnbaveſen zu machen. 


Das Gehirn wird auf eben die Art zubereitet, wie Voriges. 
Eodann werden von einer altgebadenen Semmel feine Scheiben 
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gefhnitten, eine mit diefem Gehirn überftrihen, und fodann eine 
andere, darauf pafjende, darüber gelegt. Iſt man mit allen Echeis 
ben fertig, fo fchlägt man etliche Eier auf, falzet fie, wendet diefe 
Echnige darin um, und badt fie im Schmalz. Man fann fie auch 
auf Aflietten geben. 


427. Gebadene Priefeln. 


Man nimmt fchöne weiße Kalbspriefeln, fo viel man braucht, 
blandirt diefelben ein wenig ab, zieht das daran befindliche Häut— 
hen ab, fehneidet von jedem Kalbspried zwei oder drei Theile, 
und falzet fie. Dann taucht man jedes Stück in aufgefchlagene 
Eier ein, wendet es in feinen Eemmelbröfeln um, und badt es 
ganz räfch, goldgelb, aus dem Echmalze, und gibt e8 mit gebade- 
ner Beterfilie zur Tafel. 


428. Facirte und gebadfene Kalbsohren. 


Man nimmt fdöne weiße Kalbsohren, fo viel man braucht, 
blandjirt oder überfocht fie in guter Fleifchfuppe; wenn fie weich. 
find, jo nimmt man ein gutes feines Ragout, blanchirt, nach Nr. 
552, legirt es mit einigen Eierdottern, und füllet die Ohren da- 
mit an. Wenn fie alle gefüllt find, wendet man fie in Eiern und 
Semmelbröfeln um, badt fie aud dem Schmale, und gibt fie, 
mit grüner Peterfilie, zur Tafel. 


429. Gebadene Sardellen. 


Dazu nimmt man fchöne Eardellen, fchuppet und wäfcht fie 
ab, fchneivet fie nach der Länge von einander, ziehet die Gräten 
davon heraus, wendet jede Hälfte in Eiern, und hernach in Sems 
melbröfeln um, worunter aud) PBarmefanfäfe gemifcht, badt fie 
räſch aus dem Sihmalze, und garnirt damit die Gemüfe. 


430. Gebackene Widder:-Eier oder Bo dFsnieren. 


Man zieht den Widder-Eiern alle Haut bis auf das Innerfte 
ab, fchneidet diefe inrunden, Meflerrüden diden Echnigeln auf, fals 
zet fie gut ein, und läßt fie eine Weile ftehen. Bevor man fie 
braucht, wifcht man mit einem Tuche alles Schleimige davon ab, 
wendet fie ebenfalls in aufgefchlagenen Eiern und Bröfeln um, 
und badt fie ganz räſch aus dem Schmalze. 
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431. Kleine Schafs-Karbonaden im Schlafrock. 


Hierzu wählt man einen Lammsrücken, ſchneidet ſodann rip: 
peniweife Feine Karbonaden davon ab, fchabet das Fleifch ein wer 
. nig von den Beinen zurück, formiret fie gut, wendet fie in einem 
guten Bierteige um, und badt fie gelb in dem Schmalze, ziert 
damit das Gemüfe, oder gibt es mit gebadener Peterfilie auf 
Aſſietten. 


432. Gebackene Kapſeln. 


Man macht von Papier kleine viereckige Kapſeln, und füllet 
ſie mit gutem Ragout, nach Nr. 552. Wenn ſolches mit etlichen 
Eierdottern vermiſcht iſt, wendet man die ganzen Kapſeln ſchnell 
in Eiern und Semmelbröſeln, mit Käſe vermiſcht, um, backt ſie hübſch 
gelb im Schmalze, und kann ſie auch ſtatt einer Aſſiette geben. 


433. Eine gebackene Amulette. 


Man ſchneidet eine Kalbsniere recht fein zuſammen, ſchlägt 
in einen Hafen etliche Eier mit ein paar Löffel voll Milch mit 
Pfeffer und Salz ab, und legt auf eine Fridatter- oder Amulett- 
pfanne ein wenig Schmalz. Wenn es heiß ift, gibt man das Ab- 
gequirkte fammt den Nieren hinein, und badt davon eine Dide 
Amulette. Iſt es nun gebaden und abgefühlt, fo ſchneidet man 
davon längliche oder vieredige Stüde, wendet fie in Eiern oder 
Semmelbröfeln um, und badt fie in Schmal;. 


434. Ein gebadenes Hachispfanzel. 


- Man nimmt übriggebliebenen Kalbs- oder von Geflügel-Bra- 
ten, und fchneidet ihn mit grüner Peterfilie ganz fein zufammen. 
Iſt e8 beiläufig 'ein Pfund Braten, fo nimmt man um 3 Kreuzer 
Semmeln, jchneidet die Rinde davon weg, und weicht die Brod- 
bröfeln in füßen Rahm ein. Iſt alles weich, fo nimmt man ein 
Stück Butter von 4 Loth, treibt diefe pflaumig ab, und jchlägt 
6 Eier, eines nach dem andern darein, und falzet es; hernach 
drüdt man die Semmel aus, rührt fie, wie auch das fein ge- 
fhnittene Hachis darunter; dann fchmiert man einen flachen oder 
großen Caſſerolldeckel mit Fett aus, befäet e8 mit Semmelbröfeln, 
gibt das Gerührte darunter, und badt es in einer Röhre, oder 
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in einem Badofen. Iſt ed gebaden, fo ſchneidet man es nach Bes 
lieben, oder fticht e8 auf, und gibt es zur Tafel. 


435. Gute Bratwürfte zu machen. 


Man nimmt von einem jungen Echweine, welches gut ge- 
mäftet ift, eine Keule, fchält die Haut und alles Flächfige davon 
ab, und hadt das reine Fleiſch auf einem Hadftode recht fein zu- 
fammen. Zu einer Keule von 4 bis 5 Pfund nimmt man auch 
3 Pfund Speck, und hadt ihn darunter. Man gibt von einer 
Citrone die Schalen, Fein gehadt, darunter, falzet und pfeffert 
es gut. Dann fchüttet man unter beftändigem Abimifchen eine 
halbe Maß Waffer darauf. Nachdem fie gut abgemifcht find, fo füllt 
man fie einen Finger did in Eaitling ein (diefes find gut aus— 
geitreifte Schöpfengebärme), und macht dann Gebrauch davon. 


436. Gute Leberwürfte zu machen. 


Man nimmt eine Schweinslunge, oder Gefchlinge, fo viel 
man nöthig hatz will man mehrere Würfte machen, fann man 
auch ein Kalbsgeichling und Gefrös oder Müder dazu nehmen; auch 
etwas fettes Schweinfleich oder Fett. Diefes alles überrührt oder 
überfoht man zuvor im Waſſer, doch nicht ganz weih. Dann 
nimmt man ed aus dem MWaffer, und fucht genau alle Drüfeln 
und Knorpeln davon aus. Die Leber muß fehr wenig gefocht wer- 
den. Dann fihneidet man alles in Feine Stüdchen, und hadt es 
mit Hädeln recht flein zufammen. Diefes Fann, nach Belieben, 
feiner oder gröber gemacht werden. Dann fchneidet man zu zwei 
Gefchlingen und ein paar Pfund Fleifh um 4 fr. Semmeln in 
der Mitte von einander, und gibt fie in die nämliche Suppe, 
worin das dazu gehörige Fleifch abgefocht worden ift. Sobald fie 
weich find, fchneidet man fie auch darein; dann gibt man auch 
drei bis vier Zwiebeln nebit einem Stüdchen Knoblauch, recht 
fein gefchnitten, dazu, wie auch ein Loth pulverifirten Majoran 
und ein Loth Pfeffer, falzet e8 gut, und mifcht, um dad Zufam- 
mengemachte zu verdünnen, eine Maß von der Suppe barein, 
worin alles abgefocht worden ift, mifcht alles gut untereinander, 
und füllet es in die Schweinsdärme. Man ftopft die Därme nicht 
zu voll, fpreilt oder bindet fie zu, gibt fie in kochendes Wafler, 
läßt fie fo lange darin liegen, bis fie ein wenig erftarrt find, Doch 
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nicht ganz Fochen, ungefähr eine Biertelftunde; hernach nimmt 
man fie heraus, und hebt fie zu fernerem Gebrauche auf. 


437. Geräucherte Leberwürfte zn machen. 


Dazu nimmt man dasjenige, was zu den Vorigen gehörte, 
nur muß dieß etwas fetter genommen werden; auch kommt bie 
Leber ganz roh dazu, dad heißt, fie wird ungefocht gehadt; auch 
darf diefen nicht fo viel Fleifchfuppe gegeben werden, nur ein 
Viertheil fo viel. Sie werden eben fo, und zwar in rein gepußte 
Därme, eingefüllt, fodann zwei oder drei Tage in den Rauch ge— 
bangen, wornach man diefelben roh und ungefocht efien Fann. 
Kalt find fie am beften. 


438. Krautwürfte zu machen. 


Es wird zu diefen eine Schweinslunge und feties Schwein 
fleifch (gut abgefocht) genommen, und übrigens, wie die obigen, 
zubereitet; nur werden einige Krautföpfe von weißem Kraut dazu 
genommen. Diefes wird abgefocht, Hein zufammen gefchnitten, 
wie das Wurftgebäd. Diefes Kraut wird recht gut in Fett oder 
Butter gedünftet, und unter das Gehäck gemifcht, etwas fette 
Fleifchfuppe darauf gegeben, und fo in die Därme gefüllt. 


439. Salamiwürſte zu machen. 


Man nimmt 5 Pfund mageres Rindfleifh, 3 Pfund Schwein- 
fleifh, und 3 Pfund Sped, Iöfet alles Häutige und Flächfige 
davon aus; das Fleifch wird recht Hein gehadt, der Sped etwas 
gröber. Dann mifcht man es zufammien, und läßt e8 24 Etun- 
den ftehen, aber ungefalgen. Hernach nimmt man 10 bis 11 Loth 
Salz, 4 Loth geftoffenen Pfeffer und 3 Loth Kardamomen. Die 
ſes alles mifcht man gut unter das gehadte Fleifch, und füllet es 
fogleih in weite Därme recht feft ein, bindet e8 mit Spagat gut 
zu, und Durchflicht rings herum den Darm mit Nadeln; dann 
hängt man fie in einen Luftkamin oder auf einen Luftboden, wel— 
ches aber gemeiniglih in einem Wintermonate gefchehen muß. 
Man läßt fie 14 oder 15 Tage hängen; hernach Tann man fie 
zum ferneren Gebrauche an einem fühlen Orte aufbewahren. \ 
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440. Augsburger Würfte zu machen. 


Man nimmt 6 Pfund Nindfleifh von der Keule, zieht die 
Haut und alle Flächfen davon ab, und ſchlägt dann das Fleiich 
mit einem hölzernen Schlägel recht fein. Dann gibt man wäh— 
rend des Schlagens 6 ftarfe Eeidel Wafler darauf; das Fleifch 
muß aber gleih warm vom Dehfen genommen werden; hernach 
fommen 6 Loth Ealz darunter. Wenn alles gut gemijcht ift, 
läßt man es auch über Nacht jtehen. Den andern Tag wird es 
noch ein wenig gefalzen, und feſt in die reingepugten Rindsdärme 
eingefüllt. 


441. Hirnwürfte zu machen. 


Man nimmt ein paar Ninds- und ein paar Kalbshirn hierzu, 
wäſcht fie und ftreift das. Häutige von diefen rein aus, hadt 
das Hirn fein zufammen, auch ein PViertelpfund Marf, ebenfalls 
ganz fein darunter, taucht zwei abgerindete Kreuzerfemmel in gute 
Milch ein, drüdt fie aus, und mifcht fie darunter, falzt und pfef- 
fert es fo viel als nöthig ift, und gibt auch fein gefchnittene Ci— 
tronenfchalen darunter. Dann fihlägt man zwei ganze Eier und 
zwei Dotter darein, rührt fie gut ab und füllet fie damit in die 
Därme, bindet fie gut zu, überfocht und blanchirt fie, und bratet 
fie auf dem Rofte ab. 


442. Kapannenwürfte zu machen. 


Man überbratet einen Kapaun ganz im Safte, nimmt das 
Bruftfleifch und alles daran befindliche gute Fleifch ab, und ſchnei— 
det ed mit einem Schneidemefjer recht fein. Dann nimmt man 
um zwei Kreuzer abgerindete Semmeln, und taucht fie in gute 
Milh ein. Sobald diefe weich find, fo Fochet man es auf dem 
Teuer unter beftändigem Rühren ab. Wenn es abgerührt und 
wohl gekocht ift, gibt man das fein gejchnittene Kapaunfleifch dazu, 
gibt fein gefchnitte Gitronenfchalen, auch das nöthige Salz und 
Musfatblüthe, auch 3 bis 4 Eierdotter dazu. Wenn alles gut 
abgerührt ift, füllt man es in die Därme, nach beliebiger Größe, 
blandirt fie im Waffer, und bratet fie dann auf dem Rofte. 
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443. Eine Preßwurſt zu machen. 


Man nimmt Schweinsohren, zwei Pfund gutes fettes 
Schweinfleifch, ein Pfund Sped und ein Pfund guten Schinken. 
Diefes alles fchneidet man ungefocht zu Heinen gewürfelten und 
länglichen Brödeln, auch etliche Zwiebeln und ein paar Stüdchen 
Knoblaudy darunter, falzet und pfeffert es gut, gibt auch etwas 
Bafilifum und Thymian dazu, m’fcht alles gut ab und füllet e8 
eben jo in einen Schweinsmagen, bindet diefen auf beiden Seiten 
gut zu, und legt ihn in eine Caſſerolle oder in eine Raine, gibt 
halb Weineffig halb Wafler darauf, fo daß ed ganz über den 
Magen fteht, gibt etliche Lorbeerblätter und etlihe Gewürznägel 
dazu, und läßt in diefem Sude den Magen volle 2 Stunden ko— 
hen; dann nimmt man ihn heraus, und gibt ihn zwifchen zwei 
Schüffeln, damit er etwas zufammengepreßt wird. Den Sud 
deffelben läßt man zur Eauce geftoden, und wenn der Magen 
gut abgefühlt ift, fchneidet man ihn zu Schnigen auf, und gibt 
von der gefalzenen Eauce darüber. 


444. Würfte anf Neifen mitzunehmen. 


Man nimmt 2 Pfund Mark, 2 Pfund reines Schweinfchmalz, 
2 Musfatnüffe fein zeritoffen, das Mark fein gefihnitten, 2 Loth 
geitoffene Gewürznägel, 2 Loth Zimmet, 2 Loth Pfeffer und 2 
Pfund fein geriebenen Parmefanfäfe. Diefes alles mifcht man 
mit 4 Loth) Salz gut zufammen. Hernach füllet man es in reine 
Därme, und macht jede Wurft auf ein halbes Pfund. Iſt man 
auf der Reife an einem Orte, wo feine gute Suppe zu haben 
ift, jo nimmt man einen Topf fiedendes Waffer von 2 bis 3 Maß, 
gibt eine folche aufgefchnittene Wurft darein, läßt fie nur einen 
Sud thun, und richtet es über geröftetes Brod an, jo hat man 
die befte Euppe. 


445. Eine gefüllte Wanme. 


Nachdem die Wamme gehörig von dem Nierenbraten abge- 
fehnitten ift, wird fie untergriffen, und auf die Art, wie die Kalbs— 
bruft in Nro. 201, gefüllt, fodann in einer Röhre oder in einem 
Tiegel mit Butter gebraten. Wenn fie gut ausgebraten ift, fchneis 
det man fie nach der Länge in dünne Schnige, bräunet fie ſodann 
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in Butter auf der Amulettpfanne oder auf dem Rofte ab, und 
jieret damit das Gemüfe. 


446. Würfte von Gekrös zu machen. 


Man nimmt überfottenes Kalbsgekrös, drüdet es gehörig aus, 
fehneidet e8 mit dem Wiegemeffer recht fein, gibt etwas Zwiebeln, 
Peterfilienfraut, Ealz und Bfeffer, auch um einen Kreuzer in der 
Milch eingeweichte und gut außgedrüdte Semmeln darunter, fchlägt 
ein paar Eier darein, und gibt ein wenig gute Fleifchfuppe dazu, 
daß fie fo weich werden, daß man fie wie Leberwürite in die Ges 
därme einfüllen kann. Bor dem Gebrauche werden fie in heißem 
Waſſer ein wenig überbrüht, und fodann auf dem Rofte oder in 
der Pfanne gebraten. 


44%. Kleine Blutwürfte. 


Zu einem halben Maß guten Schweins- oder Kalbsblute 
mifcht man eben fo viel füßen Rahm, fchneidet ferner ein halbes 
Pfund Marf Hein gewürfelt, läßt es in einem Tiegel mit fein ger 
fhnittener Zwiebel und mit Schalotten anlaufen, gibt es fodann 
unter das Blut, wie auch Salz, Pfeffer und Majoran, füllet. fo: 
dann dieſes (gut unter einander gemifcht) in nicht gar weite Ge— 
därme ein, und läßt es eine Weile im warmen Waffer brühen, 
bis das Blut zufammen gegangen ift. Vor dem Gebrauch Fehrt 
man fie in Butter um, und bratet fie auf dem Roſte. Sie die 
nen zur Affiette eben jo gut, ald zu Gemüſe. 


448, Nierenpfanzeln zu machen. 


Man nimmt zwei Eleine oder eine überbratene große Kalbs— 
Niere. fammt dem Fett, ſchneidet fie recht Fein gewürfelt auf, 
fchneidet auch um drei Kreuzer Mundfemmeln, von welchen bie 
Rinden abgerieben find, ebenfall8 Hein gewürfelt, auf, ſchlägt in 
einen Hafen ſechs Eierdotter und zwei ganze Eier, quirlt fie mit 
einem halben Mäßel füßem Rahm gut ab, und gibt ed an Die 
Semmelbrödeln; dann läßt man ein PViertelpfund Mandeln quel- 
fen, und fchneidet fie länglich, wäfcht ein Viertelpfund Weinbeeren 
ab, und ein Biertelpfund Zibeben nebft vier Loth Zuder, und 
von der Limonie die Fein gefchnittenen Schalen, gibt alles unter 
die Semmeln, bejtreicht eine Gaflerolle did mit Butter, und füts 
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tert fie mit einem Kalbsnetz aus, gibt die Mafle fammt der Eauce 
hinein, und bädt es eine gute Stunde in einer nicht gar zu heis 
fen Röhre. Wenn e8 gebaden ift, ſtürzt man es heraus, und 
gibt es zur Tafel. 


449. Ein Leberpfanzel. 


Man treibt ein Biertelpfund YButter flaumig ab, hadt ein 
halbes Pfund Fälberne Leber fein, ftreift Davon das Häutige aus, 
und treibt ed unter die Butter; dann werden zwei Kreujer-Sem- 
meln in die Milch gemweicht, ausgedrüdt, und auch darunter ge- 
rührt; ferner werden acht Eierbotter, und von fech® Eiern der 
Schnee, ein Biertelpfund Weinbeeren und Zibeben, nachdem fie 
gepußt und gewafchen find, mit etwas Zuder, Hein gefchnittenen 
Echalen von einer Limonie, und etwas wenig geftoffenen Gemwürz- 
nägeln gut darunter gerührt. Hierauf fehmiert man eine Caſſe— 
rolle oder ein Becken gut aus, beftreut fie mit Bröfeln, gibt das 
Angemachte hinein, und bädt es in der Röhre, oder macht unten 
und oben Glut. Wenn e8 gebaden und herausgeftürzt ift, gibt 
man es troden, mit Zuder beftreut, zur Tafel, oder man macht 
Schnitte davon, und läßt diefe in Wein und Zuder auffochen, 
oder man macht nach Belieben eine Sauce darüber. 


450. Ein Bratenpfanzel in einer Sauce. 


Hierzu wählt man übriggebliebenen Kalbsbraten, oder etwas 
von Geflügel, hadt oder fchneidet diefes recht fein mit Limonien- 
fhalen und Beterfilienfraut zufammen, treibt fodann ein Piertel- 
pfund Buter recht pflaumig ab, rührt acht Eierdotter, um zwei 
Kreuzer geriebene Eemmeln, und von acht Eiern den Schnee da- 
runter, mifcht fodann den gehadten Braten, ein wenig Salz und 
Muskatnuß, auch etliche Löffel voll füßen Rahm dazu, und wenn 
alles gut verrührt ift, bädt man es, wie das andere, nah Nro. 
449, fchneidet e8 in Streifen, gibt e8 auf die Echüffel, macht eine 
ganz dünne Butterfauce darüber, nach Nro. 122, und gibt es 
zur Tafel. 


451. Ein Lungenpfanzel. 


Man focht eine Kalbslunge weich, ftreift alles Häutige und 
Aderige davon weg, und ſchneidet die Lunge recht fein mit einem 


Bon den Gemüfen. 155 


Biertelpfund großen ausgelöften Roſinen und einer Citronen⸗ 
ſchale zuſammen. Indeſſen weicht man um drei Kreuzer abge- 
fhälte Semmeln in Milh, treibt ein Viertelpfund Butter ganz 
flaumig ab, gibt ſechs Eierdotter darein, hernach die gefchnittene 
Lunge, und die aus der Milch gedrüdte Semmel darunter. Dann 
wird Eiweiß von vier Eiern zu Schnee gefchlagen, auch ein hal« 
bes Viertelpfund geftoffener Zuder, und um drei Kreuzer geftoffene 
Gewürznägel darunter gerührt: Wenn alles dieſes zufammenges 
rührt ift, bädt man es in einer ausgefchmierten Gafjerolle oder 
einer Reiffchüffel, und gibt ed, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


452. Ein SKrebspfanzel. 


Man macht eine Kreböbutter nach Nr. 107, treibt davon ein 
Viertelpfund ab, macht auch ein Krebsfchöttel nah Nr. 102 von 
Eiern, rührt diefes nebſt der Butter gut ab, fchlägt ſechs ganze 
Gier und zwei Dotter darein, rührt dieſes nebft der Butter gut 
ab, fchlägt ſechs ganze Eier und zwei Dotter darein, rührt auch 
um zwei Kreuzer Semmelbröfeln, etliche Fein gefchnittene Krebs— 
fehweifel, eine Hand voll geftoffene Mandeln, einige Löffel voll 
füßen Rahm, und Zuder nach Belieben darunter, badt es, wie 
die vorigen, ftürzt es heraus auf die Echüffel, beftedt es mit 
länglich gefchnittenen Mandeln, gießt eine füße Rahmfauce mit 
Krebsbutter darüber, und gibt e8 zur Tafel. 


453. Ein füßes Nudelpfanzel. 


Man macht ordinäre, gefchnittene Nudeln, oder ninımt feine 
Maccaroni, focht davon ein Biertelpfund in guter Milch ein, ohne 
jedoch die Milch ganz verfochen zu laffen, fehüttet fie auf eine 
Schüffel, und läßt fie abfühlen. Man treibt fodann ein Vier: 
telpfund Krebs butter ab, fchlägt fechs Eier, eins nach dem andern 
darein, gibt Zuder und Zimmet nad Belieben Parein, wie auch 
etliche Flein gefchnittene Krebsfchweifel, beftreicht hierauf eine 
Bafjerolle mit Krebsbutter, beftreut fie mit Bröfeln, gibt dann 
immer eine Lage von den gefochten Nudeln, und eine Lage von 
dem Abgerührten darein. Damit fährt man fort, bis alles ein- 
gelegt ift, backt es ſodann in der Röhre, wie die vorigen, und 
gibt es troden zur Tafel. 
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454. Ein Nudelpfanzel mit Farce in einer 
Sauce. 


Man macht gejchnittene Nudeln von zwei Eiern, Focht fie, 
und ſchwemmt fie mit Faltem Waſſer ab, macht eine gute Kalbs— 
farce von einem Pfund Fleifch, treibt dieſe Farce mit ſechs Eiern 
ab, legt die Nudeln hinein, und rührt vier oder ſechs Loth zer: 
lafjene Butter darunter, fügt Sal und Musfatnuß hinzu, bes 
ftreicht ein Modell oder eine Gaflerolle di mit Butter, gibt das 
Gerührte darein, ftellt es in fiedendes Waffer, deckt es zu, und 
und läßt es in Dunft aufgehen. Man muß aber forgen, daß 
das Waſſer nicht einfieden Fann. Wenn die Epeife eingefotten 
ift, ftürzt man fie aus der Echüffel, und gieft eine Fräftige, aber 
furze Jus-Suppe darüber, und gibt fie zur Tafel. 


455. Bratenfchöttel mit Sauce. 


Man fchneidet ein überbratenes Kalbs- oder Geflügelfleifch 
mit etlichen Limonienfchalen recht fein, fchlägt acht Eier in einen 
Hafen, und gießt ein Mäfel füßen Rahm dazu, legt das Ge- 
bratene hinein, rührt oder quirlt alled gut untereinander, legt 
ein Stück Butter in eine Pfanne, läßt fie zerfließen, gibt Das 
Abgerührte hinein, und rührt e8 auf den Feuer ab, bis es zus 
fammengeht. Wenn e8 anfängt, feft zu werden, fchüttet man es 
in einen tiefen Seiher oder Durchſchlag heraus, drüdt es mit 
einem Löffel ganz feft hinein, damit das Waſſer gut abläuft, 
ftürzt ed fodann auf eine Schüffel heraus, beftedt e8 recht Did 
mit länglich gefchnitterfen Mandeln, macht eine füße Rahmfauce 
nah Nr. 132 darüber, ftellt ed noch ein wenig in die Röhre, und 
gibt es fodann zur Tafel. 


456. Ein Rindfleifchpfanzel, füß. 

Es wird ein Pfund gefochtes, altes, mageres Rindfleifch ges 
nommen. Diefes wird mit der Schale einer Eitrone recht fein 
gefchnitten; dann wird von drei Kreuzer-Semmeln die Rinde ab- 
geftält, und in Wein eingetaucht. Wenn fie weich find, wird 
die Semmel mit dem Weine zu einem Mus oder Gafch gekocht. 
ft e8 abgekühlt, fo treibt man ein Biertelpfund Butter ab, gibt 
dieſes abgekochte Mus darunter, fchlägt vier ganze Eier und vier 
Potter darein, und das fein gehadte Rindfleifch darunter gerührt; 
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auch vier Loth Zuder, ein wenig Zimmet, und fehr wenig Salz 
dazu genommen. Wenn alles gut verrührt ift, badt man es 
auf Diefelbe Art, mie die übrigen Pfanzeln, und gibt ed mit 
Zucker beftreut zur Tafel. 


453. Nolleten von Erdäpfeln mit Käfe. 


Es wird ein halbes Pfund Butter mit ſechs Cierdottern 
und zwei ganzen Giern abgerührtt. Dann werden fchöne, ges 
fochte und abgefühlte Erdäpfel aufgerieben, und von diefen auf: 
geriebenen Erdäpfeln ein Pfund darunter gerührt; dann ein Vier: 
telpfund Mehl, das gehörige Ealz und ein wenig Musfatblüthe 
dazu. Hernach wird ein Teller mit Mehl beftreut; darauf wer— 
den von dem Abgerührten Tängliche, ungefähr einen Daumen 
lange, aber etwas dider, Rollen gemacht. Dann wird Waffer 
mit Ealz in einer Pfanne aufgefegt. Wenn dasjelbe Focht, gibt 
man diefe Rollen darein, läßt fie einige Minuten Fochen, gibt fie 
dann auf eine mit Butter beftrichene Schüffel, freut geriebenen 
PBarmefanfäfe darüber, gießt heiße Butter darauf, und gibt es 
zur Tafel. 


458. Nöderin von übriggebliebenem Braten in 
einer Butterfauce. 


Man nimmt übriggebliebenen Braten, hadt ihn fein, Töfet 
von zwei Kreuzer-Semmeln die Rinde ab, taucht die Scmmeln 
in die Milch ein, und drüdt fie aus, treibt ein Biertelpfund 
Butter ab, gibt die Semmeln dazu, fchlägt fünf Eier darein, 
legt den Braten darunter, falzet ihn ein wenig, und febt in 
einem flachen Ziegel ein Etüf Butter auf. Wenn fie heiß ift, 
ſchlägt man mit einem Eßlöffel von dem Abgerührten große 
Nöderl hinein, läßt fie rings herum eine ſchöne Rinde anbraten, 
und wenn fie ganz bräunlich find, macht man eine Butterfauce, 
legt fie darein, läßt fie noch ein wenig auffochen, und gibt fie 
zur Tafel. 


459. Eine gefottene, oder im Dunft aufgegangene 
Reisſpeiſe. 


Man läßt ein Viertelpfund Reis in einer guten Fleiſchſuppe 
recht dick einkochen, treibt ein halbes Pfund Butter flaumig ab, 
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vermifcht fie mit Reis, fchlägt acht Eier und zwei Dotter, eines 
nach dem andern darauf, fchneidet zwei Pried und zwei Euter zu 
einem Ragout, rührt dieß auch darunter, beftreicht ein Modell, 
oder eine Büchſe mit einem Dedel, welche man in fiedendes 
Wafler hängt, gut mit Butter, legt hin und wieder einige 
Blätter von Beterfilienfraut hinein, gibt das Abgerührte darauf, 
ftellt oder hängt das angefülte Modell in einen Tiegel mit fieden- 
dem Waffer, und läßt es im Dunft aufgehen. Wenn es hin- 
länglich gekocht hat, (wozu ed wenigftens einer Stunde bedarf), 
fo gibt man auf die Schüffel, in der man ed anrichten will, 
eine kurze Butterfauce, ftürzt die Reisſpeiſe darauf, und gibt fie 
zur Tafel. 


460. Eine im Dunft aufgegangene Krebsipeife. 


Man löfet von vier Kreuzerfemmeln die Rinde ab, und weicht 
fie in füßer Milh ein. Indeſſen macht man ein halbes Pfund 
Krebsbutter, nimmt davon zwölf Loth, treibt fie ab, drüdt die 
Semmeln aus, trodnet fie ab, rührt fie mit der Krebsbutter zu— 
fammen, und fchlägt acht Eierdotter darein. Das Weiße von 
ſechs Eiern wird zu Echnee gefchlagen, und darunter gerührt. 
Dann werden noch einige gejchnittene Krebsfchweifel, und wenn 
man ed hat, ein Ragout von Kalbspried oder Guter nebft vier 
Loth geftoffenen Zuder und ein wenig Salz hinzu gethan; dann 
fchmiert man ein Modell oder eine Büchfe dick mit Krebsbutter 
aus, legt hin und wieder ein Blatt von grüner Peterfilie, und 
gibt das Gerührte hinein, feßt das Modell in fiedendes Woſſer, 
wie voriges, det ed zu, und läßt es eine Etunde darin aufgehen. 
Wenn es ausgefocht ift, macht man eine füße Rahmfauce mit 
Krebsbutter, thut ein wenig Zuder und Zimmet dazu, gibt fie 
auf eine Schüffel, und ftürzt die Speife darauf. 


461. Eine im Dunfte aufgegangene Griesipeife, 
welche ſehr ſchön it. 

Es wird eine Maß guter Ffochender Schmeiten, und ein 
Seidel oder ein Viertelmaß fhöner Weizengries eingekocht. Wenn 
diefer gut verfocht ift, jo läßt man ihn abfühlen. Bann treibt 
man ein Biertelpfund frifche Butter mit zwölf Eierbottern ab, 
gibt den Gried darunter, und rührt fie noch eine Weile um, 
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Zulegt rührt man zwei Loth geftoffenen Zuder nebft weniger ges 
ftoffener Vanille und Salz darein; hernach fchmiert man eine 
paſſende Eafferolle oder ein Modell gut mit Butter aus, nimmt 
fein gefchnittenen Eitronat nad) der Breite, und formirt auf dem 
Boden der Bafferolle einen Stern davon. Dann gibt man einen 
Theil vom Gerührten hinein, macht in defien Mitte eine Höh— 
fung, und gibt eingefochte Johannisbeeren hinein, und den an— 
dern Theil von dem Gerührten darauf, gibt dieß in fiedendes 
Waſſer, läßt ed aufgehen, ftürzt ed auf die Schüffel, und gibt 
e8 mit einer Sauce von Wein- und Johannisbeeren zur Tafel. 


462. Eine im Dunft aufgegangene Farce mit ge 
räucherter Zunge in Form eines Sterns. 


Man macht eine gute Kalbe- oder Hühnerfarce nach Nr. 547 
oder 549, und treibt diefe noch mit etlichen Eiern gut ab. Man 
fann fie auch grün mit. Spinattopfer nah Nr. 108 färben. Hers 
nad nimmt man, wenn man es haben fann, ein fternförmiges 
Modell, fchmiert e8 mit Butter aus, belegt jede Epige des Sterns 
mit fein gefchnittener geräucherter Zunge, legt dann die Farce 
darauf, gibt fie in fiedendes Waſſer, und läßt fie aufgehen. 
Endlich ſtürzt man fie auf. eine Butterfauce nach Nr. 122 heraus, 
und gibt ed zur Tafel. | 


463. Eine gefottene Speife mit drei Farben» 


Man macht erftend eine gerührte Reisſpeiſe nach Nr. 459, 
nimmt hierzu eine tiefe Büchfe oder eine Caſſerolle, ſchmiert fie 
mit Butter aus, und gibt das Gerührte hinein; nur bleibt das 
Ragout weg, und es fommt ftatt deffen Zuder und Zimmet hinzu. 
Zweitend macht man eine Krebsfpeife nach Nr. 460, legt eine 
Oblate auf die Reisfpeife, bededt fie ganz damit, und gibt ſo— 
dann die Krebsfpeife darauf. Drittens macht man ein Beicha: 
mell darauf. Die Büchfe oder das Modell darf von diefen drei 
Eorten nur fo hoc amgefült werden, daß oben noch drei bis 
vier Duerfinger breit leerer Raum bleibt. Man läßt es ſodann 
in ſiedendem Waffer in Dunft aufgehen, ungefähr eine und eine 
halbe Stunde fieden, und wenn es ganz fertig ift, ftürzt man 
e8 heraus, und gibt es fogleich zur Tafel. 
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464. Eine gefottene Beichamellpeife. 


Man macht eine Beichamell nah Nr. 555, verrührt es mit 
einem Biertelpfund Butter, mit acht Eierdottern und mit dem 
Schnee von ſechs Eiern recht gut, gibt eine Hand voll geftoffene 
Mandeln, und Zuder nach Belieben, darunter; oder, wenn man 
den Zuder weglaſſen will, fann man auch Ragout darunter neh: 
men, gibt das Abgerührte in eine Büchfe, oder in ein Modell, 
läßt es im Dunft aufgehen, und richtet es fodann troden oder 
in füßer Rahmfauce an. 


465. Eine gebadene Neisfpeife mit Nagont. 


Man kocht ein halbes Pfund Reis in einer guten, fetten 
Sus-Suppe ganz weich, doch fo, daß er noch ganz ift, und kurz 
eingefocht, fchüttet ihn hierauf in eine Schüffel heraus, fchlägt ein 
paar Eier darein, verrührt und falzet es, fchmiert fodann eine 
Gafferolle di mit Butter, und fpalirt fie mit einem Theile von 
der Reismaffe fo aus, daß in der Mitte eine Höhlung bleibt, in 
die ein Eingemachtes von Lamm- oder Kalbfleifch in Heinen Stüd- 
chen mit furzer Peterfilienfauce gelegt wird. Man dedt es fo- 
dann wieder mit Reis zu, badt es in der Röhre, ſtürzt es auf 
die Schüffel heraus, gießt eine kurze PBeterfilienfauce hinzu, und 
gibt es zur Tafel. 


466. Eine gefottene, oder im Dunite gekochte 
Beichamellipeife. 

Man nimmt ein Viertelpfund Butter in eine Raine, läßt fie 
zerfließen, und gibt vier Loth Mehl darein, läßt es in der Butter 
nur anlaufen, und gibt hernach ein Seidel oder eine Viertelmaß 
fiedenden Schmetten darein. Dann rührt man bejtändig, bis die— 
ſes zu einem ganz trodnen Zeige wird, welcher fich in der Raine 
abfchält. Hernach gibt man ihn auf einen Teller, und läßt ihn 
abfühlen. Indeſſen rührt man wieder ein Biertelpfund Butter 
ganz flaumig ab, und fchlägt zehn Eierdotter, eines nach dem ans 
dern, darein. Bon ſechs Eierweiß wird ein Schnee gefchlagen, 
und nebit ſechs Loth fein geftoffenen Zuder auch darunter gerührt. 
Den Geruch fann man von geftoffener Vanille geben, oder den 
Zuder auf Eitronen abreiben. Auch fommen Hein geftoffene Man- 
deln darunter. Hernach wird ein dazu paffendes Modell, oder eine 
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Form mit Butter ausgefchmiert, das Gerührte hinein gegeben, und 
in fiedendes Waſſer geftellt. Aber man muß nur Acht geben, daß 
fein Waffer hineinfomme. Diefes darf ungefähr eine halbe Stunde 
fochen, und es geht ſchön auf. Jetzt wird ed aus der Form auf 
die Schüffel geftürzt, e8 Fommt ein Milch-Ehaudeau darüber, und 
dann wird es zur Tafel gegeben. 


467. Eine im Dunfte aufgegangene Markipeife. 


Man hält von vier Kreuzerfemmeln die Rinde ab. Die 
Semmeln werden würflich aufgefchnitten, und ſechs Cierdotter mit 
einem Eeidel oder einer Viertelmaß guten Schmetten abgerührt, 
und an die Eemmeln gegeben. Hernach wird ein Riertelpfund 
Rindsmark Flein aufgefchnitten, und zwei Loth Citronat; dieß alles 
wird unter die Semmel gemifcht, in ein mit Butter ausgefchmier- 
tes Modell gelegt, und dann in ſiedendes Waſſer gegeben. Iſt 
es zufammen gegangen, fo ftürzt man es auf die Schüffel, gibt 
ein wenig Chaudeau darüber, und fchidt es zur Tafel. 


468. Eine gebadene Salmifpeife mit einer Sauce. 


Dazu wird ein wenig Lungen» oder Lendenbraten vom Wild, 
auch eine Kalbsmilz genommen, von der Haut ausgeftreift, ferner 
noch dazu ein Stüd Leber befonderd vom Geflügel, ein Biertels 
Pfund Marf oder Speck, ein wenig Zwiebeln und Echalotten, 
auch Limonienfchalen und Baſilikum gegeben, dieſes alles recht 
fein zufammen gefchnitten, und um einen Kreuzer in Wein ges 
tauchte Semmel darunter genommen; dann legt man diefe Farce 
in eine Echüffel, und rührt fie mit drei Eiern, ein wenig Zuder 
und fehr wenig Salz und Gewürznägeln ab. Wenn alles gut 
verrührt ift, fchmiert man eine Gafferolle did mit Butter aus, be- 
ftreut fie mit Bröfeln, gibt das Gerührte darein, und badt es in 
der Röhre eine Stunde hindurch, Iſt es Hinlänglich gebaden, fo 
ſtürzt man es auf eine Schüffel heraus, und gibt eine Sauce auf 
folgende Art darüber: Man macht eine Furze braune Sauce mit 
einem Stüdchen Zuder und einem Löffel vol Mehl, ein wenig 
Jus⸗Suppe und Limonienfaft, gießt ein wenig Tauben» oder 
Hühnerblut darauf, läßt es damit nur furz auffochen, und gibt 
ed fodann ganz über die gebadene Speiſe; darnach beftedt man 
es rings herum mit gebadenen Mandeln, wie in Nr. 340 befchrier 
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ben. Man fann auch nach Belieben eingemachte Tauben, in Blut 
gedünftet, oder Wildtauben, oder Enten, mitten unter die Farce hin- 
ein geben, und damit baden. 


469. Gebadene Muſchelküchel mit Salmi. 


Man bereitet einen mürben Teig von einem Biertelpfund 
Butter, fnetet ihn in einem halben Pfund Mehl ganz blätterig, fals 
zet ihn, und macht ihn jodann mit drei Eierdottern, und übrigens 
mit fauerem Rahm an, fchlägt ihn zufammen, und walzet ihn 
ein paar Mal, wie den Butterteig, treibt ihm dann einen Mefler- 
rüden did aus, fchneidet runde Fleden davon, und bindet dieſe 
über einen Seihe- oder Schaumlöffel mit einem Bindfaden, daß 
fie einer Mufchel ähnlich werden, badt fie aus dem Schmalze 
ganz lichtbraun, nimmt fie fodann von dem Löffel herab, und füllt 
fie mit guter Salmi nah Nr. 554 ein. Man fann auch, wenn 
man es hat, eine gebratene Schnepfe oder ein Rerhuhn zerglie- 
dern, und in jede Mufchel ein Glied davon legen. Man dedt ſo— 
dann dieſe eingefüllte Mufchel mit einer leeren zu, und gibt fie 
fo zur Tafel. 


430. Gebadene Champignons mit Nagont. 


Man macht einen dünnen Teig, nimmt eine gute Hand voll 
Mehl in eine Schüſſel, und einen Löffel voll geftoffenen Zuder dazu, 
brennt ein wenig Schmalz, wie eine Hafelnuß groß, darauf, nimmt 
vier Eplöffel voll warmen Wein, und eben fo viel füßen Rahm, 
rührt es an das Mehl, fchlägt ein ganzes Ei, und von zwei oder 
drei Eiern das Weiße darein, damit der Teig noch dünner, als 
ein Tropfteig wird; man nimmt fodann das dazu beftimmte Cham—⸗ 
pignon= oder Schwammenmodell, taucht es in das heiße Schmalz 
ein, und ftößt es fogleich in den Teig, jedoch fo, daß der Teig 
nicht darüber hinausgeht, fährt hierauf damit in das heiße Schmalz, 
badt es hübſch lichtbraun heraus, nimmt es von dem Modell 
herab, und badt die übrigen eben fo. Bei dem Anrichten macht 
man ein guted Ragout von Pries und Euter nad Nr. 552, fri- 
caflirt es mit Eierdottern und Limonienfaft, füllt die Champignons 
alle von oben damit ein, und gibt fie zur Tafel. 
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471. Ein Eonfume von gebratenem Fleifche. 


Man nimmt einen abgebratenen Kapaun oder zwei Hühns 
fein, löfet das Fleifh von den Beinen ab, (man fann ed auch 
von Fafanen oder Rebhühnern nehmen) ftößt ſodann das Fleifch 
im Mörfer recht fein, gibt zehn Eierdotter darein, ftößt fie mit 
dem Fleifche fein ab, gibt zehn Fleine Conſumé-Becher voll gute 
Fleifchfuppe dazu, und feihet es dann durch ein Tuch, oder durch 
ein feines Haarfieb, nimmt zwölf Conſumé-Vecherln, fchmiert fie 
mit Butter aus, füllt fie mit dem Durchgefeiheten ein, und ftellt 
es in fiedendes Wafler, bis es zufammengegangen ift; dann ftürzt 
man das Confume auf die Schüffel, gießt ein wenig gute, recht 
fräftige Jus darauf, und gibt es zur Tafel. 


472. Im Dunfte aufgegangene Bratwandeln. 


Man nimmt ein Pfund fchönes, weiß gebratenes Hühner- 
oder Kalbsbrat, ſchneidet dieſes recht fein mit dem Wiegemeffer 
auf, mit wenig Gitronenfchalen; hernach fchlägt man acht ganze 
Eier darein, gibt ein Viertelmaß fügen Schmetten dazu, quirlt es 
zufammen gut ab, gibt von zwei Kreuzerfemmeln die Bröfeln dare 
unter, das gehörige Salz, und ein wenig Musfatenblüthe; fchmiert 
fodann zehn bis zwölf Heine Wandeln gut mit Butter aus, füllt 
jedes mit dem Abgerührten ein, ftellt fie in fiedendes Waffer, und 
läßt fie darin fteden, bis fie zufammengehen. Man beobachte aber, 
daß fein Waffer hinein fieden fonne. Sind fie etwa nach unges 
fähr einer Biertelftunde fertig, jo ftürzt man fie aus den Wan— 
deln auf die Schüffel, gibt eine Butterfauce nach Nr. 122 darüber, 

und ſchickt es zur Tafel. 


473. Ein Amulett mit Nieren. 


Man jchneidet ein wenig überbratene Kalbsnieren ganz Flein 
auf, gibt fie in einen Hafen, und fchlägt zwölf Eier darein, gibt 
ein paar Löffel voll jüßer Milch oder Wafler, Salz und Pfeffer, 
ein wenig Schnittlauch oder PBeterfilie dazu, quirlt alles zufam- 
men gut ab, nimmt Schmalz in eine flache Amulettpfanne, macht 
ed heiß, gibt das Abgequirlte darauf, läßt ed ganz auseinander 
laufen, und hebt es überall mit einem Schäuferl öfter auf, damit 
es nicht anbrenne, Wenn es von einer Seite gebaden ift, ftürzt 
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man es auf einen Teller heraus, fehmiert die Pfanne wieder aus, 
und gibt es darein, um ed auf der andern Eeite zu baden; dann 
fhlägt man ed auf den vier Eden ein wenig zufammen, ftürzt. es 
auf die Schüffel, und gibt ed troden oder nur mit fehr wenig 
Yus-Suppe zur Tafel. 


474. Gefüllte Gierflede mit Nagont. 


Man fchlägt vier oder fünf Eier auf, gibt ein paar Löffel 
voll Mehl und vier oder ſechs Eplöffel vol Milch darein, falzet 
ed ein wenig, und quirlt es recht zufammen ab, fchmiert eine 
Amulertpfanne mit Schmalz, macht fie recht heiß, und gießt von 
dem Abgerührten hinein, läßt es in der Pfanne‘ herum laufen, 
und fehüttet das Uebrige wieder heraus; das Zurüdgebliebene läßt 
man ſchön langfam in der Pfanne abtrodnen, und macht Eierflede 
daraus, fo viel man will; man bereitet ferner ein gutes Ragout, 
verrührt ed mit etlichen Eierdottern, belegt damit die Eierflede, 
rollt fie dann zufammen, fegt fie in eine mit Butter gefchmierte 
Schüffel, läßt fie mit ein wenig Jus-Suppe auffochen, und gibt 
fie zur Tafel. 


435. Gefüllte Eierflede mit Krebsragont. 


Man bereitet die Eierflede auf die gemeldete Art, macht ein 
gutes Ragout von Pries, Euter und Krebsjchweifeln, läßt ed in 
Kreböbutter anlaufen, macht ein dickes Kindsmus mit etwas Zus 
der und etlichen Eierdottern, gibt das Ragout darunter, belegt 
mit diefem fodann die Eierflede, fo viel man hat, rollt fie zuſam— 
men, fihmiert eine Schüffel mit Krebsbutter aus, gibt die gefüll« 
ten Eierflede darauf, quirlt fügen Rahm, ein paar Eier und Krebs— 
butter ab, gießt e8 darüber, und läßt es in der Röhre noch ein 
wenig auflaufen. 


436. Ein Amulett mit Hachis zur Nachfpeife. 
Man fchlägt zwölf Eier in einem Hafen auf, gibt fünf bie 
ſechs Eplöffel vol Echmetten darauf, das gehörige Salz, ein wer 
nig Pfeffer, quirlt alles zufammen gut ab, macht hernach von 
übriggebliebenem Braten oder Geflügel ein feines Hadis nach 
Nr. 551, gibt ein wenig (wenn man es hat) Gitronenfaft, nebft 
ein paar Löffel voll guter Jus-Suppe darauf, und läßt das Ha- 
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his ein wenig auffochen. Sodann nimmt man eine flache Amulett: 
pfanne, gibt ein Stück Schmalz darein, läßt diefes recht heiß wer: 
» den, fhüttet die abgequirlten Eier darein, läßt fie in der ganzen 
Pfanne auseinander rinnen, und fcharret es öfter auf dem Boden 
rings herum auf. Eind die Eier alle zufammen aufgegangen, fo 
gibt man auf die Hälfte des Amuletts das Hachis darauf, fchlägt 
die andere Hälfte darüber, gibt ed auf die Schüffel, und fo zur 
Tafel. | 
477. Eierflefe mit Hachis. 

Man macht Eierflede nach Nr. 474. Wenn fie gebaden find, 
fo macht man ein feines Hachis nah Nr. 551, läßt ed noch ein 
wenig in Butter anlaufen, und gibt ein wenig Fleifchfuppe und 
Eitronenfaft dazu. Hat dieſes zufammen ein wenig verfocht, fo 
gibt man drei bis vier Eierdotter darein, rührt ed gut damit ab, 
und füllet auf jeden Gierfled einen Löffel voll von dieſem Hachis, 
ftreicht e8 auseinander, rollet den Gierflek zufammen, und legt 
ihn auf eine mit Butter befchmierte Schüffel, gibt ein gutes dün— 
ned Befchamell nach Nr. 252 darein, oder man quirlt, in Erman— 
gelung deflen, vier Eierdotter mit einem halben Seidel Schmetten 
ab, gibt e8 darauf, läßt e8 eine halbe Stunde in einem heißen 
Dfen oder in einer Röhre ftehen, bis es aufgegangen ift, und 
gibt es zur Tafel. 


478. Gefüllte Eierflefe mit Gehirn. 

Man weicht um zwei Kreuzer Semmeln, wovon vorher die 
Rinde abgelöfet worden, in Milch ein, drüdt fie wieder gut aus, 
blanchirt zwei Kalbsgehirn, häutet fie, und treibt ein Biertelpfund 
Butter damit ab, rührt die Semmeln darunter, fchlägt vier Eier 
und zwei Dotter darein, treibt fie gut ab, und gibt etwas Salz und 
Pfeffer hinzu, macht acht oder zehn Eierflede nah Nr. 474, fült 
fie mit diefem Abgerührten ein, rollt fie zufammen, fchmiert eine 
Schüffel mit Butter, gibt fie darauf, quirlt gute Milch mit etlis 
chen Eierdottern ab, und gibt ed darüber, dann läßt man es noch 
in der Röhre auflaufen, und gibt fie zur Tafel. 


479. Eierflede mit Spinat. 


Man kocht Spinat in Salzwaſſer, ſchwemmt ihn wieder mit 
faltem Waffer ab, legt ein Stüd Butter in einen Ziegel, und 
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wenn der Epinat gut audgebrüdt und Fein gefihnitten ift, Tegt 
man ihn auch darein, ftäubt ein wenig Mehl daran, gibt Salz, 
Pfeffer und ein wenig gute Bleifchfuppe hinzu, und läßt es auf - 
kochen. Man bereitet nach vorftehender Anweifung die Eierflede, 
belegt fie mit der eben gemachten Epinatfülle, rollt fie zufammen, 
legt fie auf eine mit Butter beftrihene Echüffel, gießt dann eini- 
gen, mit etlichen Eierdottern abgequirlten, füßen Rahm darüber, 
und läßt es noch in der Röhre auflaufen, oder gibt ftatt der Milch 
gute Fleiſchſuppe darauf. 


480. Lutherifche Eier mit Schmal;. 


Man fchneidet eine überbratene Kalbsniere, auch ein Pries 
zu einem Ragout zufammen, fchneidet auch Krebsichweifel oder 
Epargel, wenn man damit verfehen ift, darunter, gibt dieſes nebft 
etwas fein gefchnittenem Peterfilienfraut in einen Hafen, ſchlägt 
zwölf Eier darein, quirlt ein wenig Rahm mit Salz und Pfeffer 
gut ab, und gibt es ebenfalls darunter. Dann legt man ein Stüd 
Butter in eine flache Pfanne oder in einen Ziegel, fehüttet das 
-Abgequirite darein, .läßt ed unter beftändigem Rühren zufammen 
gehen, wie ein Eingerührtes, und-indem es noch ganz ſaftig ift, 
gibt man ed auf die Schüffel, und gießt dann ein wenig Braten» 
Sauce, oder ein paar Löffel voll gute Jus-Suppe darüber. 


481. Kapannenfchmarren. 

Vorzüglich wählt man hierzu ein fleifchiges Stüd von einem 
übriggebliebenen Kapaun; hat man aber diefes nicht, fo bratet 
man ein fettes Hühnlein fchon faftig, löfet dann alles Fleifchige 
davon ab, und fchneidet diefes recht fein mit Limonienfchalen zu- 
fammen; auch fchneidet man drei Kreuzerfemmeln, von welchen 
vorher die Rinde abgelöfet worden, zu ganz feinen Schnitten auf, 
und kocht diefe in füßem Rahm zu einem diden Semmelmus, läßt 
es abfühlen, rührt zwölf Loth Butter und das Mus zufammen 
ganz fein ab, gibt zwölf Eierdotter darauf, ſchlägt von acht Eiern 
einen Schnee, und rührt ihm nebft einer Hand voll Hein geſtoſſe— 
ner Manvdeln, etwas Salz, und dem fein gefchnittenen Fleifch dar- 
unter; man gibt auch Zuder nach Gutdünfen dazu; denn es darf 
eben nicht füß werden, fondern nur Zudergefchmad haben. Dann 
fegt man eine Raine oder eine Gafferolle mit einem Stüd Butter 
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auf, gibt dad Gerührte darein, dedt es zu, läßt es anräumeln, 
rührt es auf, und zerftößt e8, damit e8 einem gewöhnlichen Schmar- 
ren gleich werde, ganz fein; diefen Schmarren gibt man ſodann 
auf die Schüffel, und bevedt ihn rings herum mit Schmanfen- 
raumeln, welche auf folgende Art gemacht werden: Man madıt 
ein ganz dünnes Kindsmus mit einem Stück Butter, beftreicht 
eine flache, gut glafirte Raine mit Butter, ftellt fie auf eine ftarfe 
Glut, gibt ein paar Löffel voll von diefem Kindsmus darein, nur 
daß es fih auf dem ganzen Boden dünn verbreitet, und läßt die- 
fe8 rings herum zu fchönen lichtbraunen Raumeln anlegen, fcharrt 
es fodann ſtückweiſe mit einem Nudelfchäuferl auf, und rollt die 
die Stüde gleich, da fie noch warm find, wie ein Rohr zufams 
men, beftreicht fodann, wie oben gejagt worden, die Raine wie: 
der, und verfährt abermals fo, bi8 man Raumeln genug hat. 
Die Zubereitung diefer Raumeln gefehieht von Manchen auch auf 
einem Gaflerolvedel. 


482. Fleckenſchmarren. 


Man macht von. drei Eiern einen Nudelteig, fchneidet Heine 
vieredige Flecke daraus, kocht fie in fiedendem Wafler, und ſchwemmt 
fie wieder mit Faltem Waſſer ab. Hat man übriggebliebenen 
guten Kalbsbraten, fo fchneidet man ihn nebft Limonienfchalen 
fein zufammen, rührt ein Mäßel faueren Rahm mit ſechs Eiern 
und zwei Dottern ab, gibt dann den Braten und die Flede darein, 
focht e8 wie den Echmarren nah Nro. 481, auf der Glut, und 
wenn derfelbe abgetrodnet ift, richtet man ihn zur Tafel an. 


483. Lungenfchmarren. 


Man macht ein Beichamell nah Neo. 555, rührt dieſes mit 
acht Eierdotter ab, fchlägt das Weiße zu Echnee, rührt es eben- 
fall8 darunter, und ſchneidet eine Kalbslunge ohne Herz mit eis 
nem Biertelpfund Weinbeeren und Zibeben, wenn erftere vorher 
gebrüht, und beide legteren gemwafchen find, ganz fein zufammen, 
rührt e8 unter das Befchamell, fest eine Raine mit Butter auf, 
macht dann einen Schmarren, wie oben gemeldet, und gibt ihn, 
wenn er fein genug ift, zur Tafel. 
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484. Schinkenflefen, ganz ordinär. 


Man macht von zwei Eiern und von Mehl einen feiten Teig, 
bereitet davon Flecken, und Focht diefe in einer halben Maß guter 
Milh ein. Wenn diefe darin gut aufgefocht, fo gibt man es in 
eine Schüflel, läßt ed kalt werden, und treibt dann vier Loth But— 
ter ab, gibt vier Eierdotter darein, dann die abgefühlten Fledel 
nebſt einem halben Pfund fein gehadten Schinken, ein wenig 
Ealz, beftreicht dann ein Rainel oder eine dazu paflende Blech: 
fhüffel mit Butter aus, gibt das Abgerührte darein, und läßt es 
eine halbe Stunde in einem nicht zu heißen Ofen oder in einer 
Röhre baden, und gibt ed fammt der Schüffel oder dem Rainel, 
worin fie gebaden, zur Tafel. 


485. Rierenfchmarren. 


Man weicht drei Kreuzer-Semmeln, von welchen die Rinde 
abgelöft wird, in Milch ein, drüdt fie aus, und trodnet fie auf 
dem Feuer in einer Pfanne, treibt fodann die Semmeln mit ei- 
nem halben Pfund Butter ab, fchlägt acht ganze Eier, eins nach 
dem andern darein, nimmt eine oder zwei übriggebliebene Kalbs— 
nieren, fchneidet diefe fein mit Limonienfchalen, und rührt fie nebit 
vier Eplöffel faueren Rahm darunter, falzet e8, und bereitet da— 
von einen Schmarren, wie die vorgemeldeten. | 


486. Nagoutfemmeln. 


Man reibt von Semmeln die Rinde, fo viel man braucht, 
fchneidet von oben eine Scheibe ab, und höhlet das Weiche von 
der ganzen Semmel, fo gut ald möglich heraus, bädt die ausge— 
höhlten Semmeln fammt der Scheibe ſchön gelb aus dem Schmalze, 
fchneidet ein ganz Fein gewürfelted Ragout nah Nro. 552 von 
Pries und Euter, dünftet e8 in Butter, ftäubt ein wenig Mehl 
darein, gibt auch ein wenig Fleifchfuppe und Limonienfaft dazu, 
fricaffirt ed mit etlichen Eierdottern, gibt Salz darauf, und füllt 
die ausgehöhlten Semmeln damit aus, dedt fie wieder zu, und 
legt fie alle in eine Raine, gibt fodann faueren Rahm und fehr 
wenig Fleifchfuppe hinein, läßt fie darin auffochen, und wenn fie 
furz eingefocht find, richtet man fie zur Tafel an. 
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487. Krebsfemmeln. 


Man bereitet die Eemmeln auf eben die Art, wie in Nro. 
486, macht ein Ragout von Krebsichweifeln, gibt ein wenig 
Krebs-C höttel, Flein gefchnittenen Spargel oder Karfiol darunter, 
läßt diefes in Kreböbutter anlaufen, gießt ein wenig füßen Rahm 
dazu, und fchlägt etliche Eierdotter darein, rührt ed gut unter: 
einander, füllt Damit die gebadenen Eemmeln, gibt fie fodann in 
einen Tiegel, gießt ein Mäßel füßen Rahm, mit ein wenig Zuder 
und Krebsbutter aufgefotten, darauf, und läßt ed damit auffochen. 
Wenn es kurz eingefocht ijt, richtet man es auf die Schüſſel, und 
gibt es zur Tafel. 


488. Weichielfemmeln. 


Man bereitet die Semmeln wieder auf die vorige Art, fo 
viel man braucht, nimmt frifche oder dürre Weichfeln, überfiedet 
legtere, und löfet die Kerne davon aus, fehneidet Das Lebrige 
mit ein paar Limonienfchalen recht fein zujammen, gibt ein wenig 
in Butter geröflete Semmeln und Zuder, wie auch ein wenig 
Mein darein, Focht es zufammen auf, und füllt die Semmeln da— 
mit ein, gibt fie wieder in einen Viegel, gießt Wein mit Zuder, 
und auch die Brühe der Weichfeln dazu, läßt es damit furz auf: 
fochen, und richtet e8 an. Auf diefe Art kann man die Semmeln 
auch von gedörrten Zwetichgen machen; auch kann man die Een: 
meln, wenn fie angerichtet find, mit Eierfchnee überziehen, did 
mit Zuder bejtreuen, und fie nochmals in die Röhre fegen, damit 
fie eine Glacé befommen. 


489. Hagebutten-Semmeln. 


Man reibt von den Semmeln die Rinde ab, jchneidet fie 
nach der Fänge mitten von einander, macht fodann nach der 
Duere einen Mefferrüden tiefe Einfchnitte, die man nach ſchmalen 
Zwifchenräumen fortfegt. Dean hebt demnach immer den zweiten 
diefer gefchnittenen Streifen oder Zwifchenräume mit dem Meffer 
heraus, damit zwifchen den ftehen bleibenden eine längliche Höh— 
lung oder Kerbe entftehet, und diefe Kerbe werden hernach mit 
durchgefchlagenen Hagebutten, welche vorher nach Geichmad mit 
Zuder und etwas feinem Gewürze abgerührt worden find, einge- 
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fült, in abgefchlagenen Eiern umgefehrt, in Echmalz gebaden, 
auf eine Echüffel gegeben, und noch einmal mit ein wenig Wein 
und Zuder aufgekocht. 


490. Gefüllte Semmeln mit Chandean. 


Man nimmt eine oder mehrere große Semmeln, reibt die 
Rinde ab, macht hierauf mit einem Mefjer unten und oben der 
Länge und der Duere nach Einfchnitte, in Form Feiner Würfel, 
auf der Fläche, ohne jedoch durchzufchneiden, fticht dann in Ord— 
nung immer einen Würfel aus, und läßt den folgenden ftehen, 
jedoch jo, daß diefe Abwechslung der vollen und ausgehöhlten Wür- 
fel nad allen Seiten ftatt habe, und das Ganze die Form eined 
Schachbrettes darftele. Die auf diefe Art zugerichteten Semmeln 
bädt man fodann im Schmalz, und ftedt in jede Deffnung oder 
in jeden hohlen Würfel eingefottene Weichfeln oder Ribefeln 
(Zohannisbeerfaft) hinein, ftedt wieder etwas von dem Ausge— 
ftochenen darauf, gibt die Semmeln in einen Tiegel, läßt fie 
in Wein und Zuder ganz kurz auffochen, gibt einen Wein-Chau— 
deau nach Nro. 743 darüber, überftreut fie wieder mit ZJuder, 
ftellt fie noch ein wenig in die Nöhre, und gibt fie fodann zur 
Tafel. 


491. Diarffrapfeln. 


Man macht von einem Biertelpfund Mehl und einem Etüd 
Butter, in der Größe eines Eies, dann einem Löffel voll geftof- 
fenen Zuder und zwei Eierdottern einen Teig, fo, daß man ihn 
ausmwalzen kann; man treibt ihn, wie einen gefchnittenen Nudel: 
teig, aus, nimmt ein Viertelpfund fein gefchnittenes Mark, eine 
Hand voll Hein geftoffener Mandeln, zwei Loth Zuder, und um 
drei Kreuzer Zimmet, rührt diefes mit drei Eierdottern ab, über- 
ftreicht den ausgewalzten led mit Eierflar, legt hin und wieder 
einen Kaffeelöffel voll von dem Abgerührten darauf, fchlägt Die andere 
Hälfte Teig darüber, und rädelt mit dem Krapfenrädchen Feine 
Krapfeln ab, fehmiert eine Schüffel mit Butter aus, gibt die Kra— 
pfeln darein, fiedet ein Mäßel füßen Rahm, und gibt ihn fiedend 
darauf; man überftreut fie nochmald mit Zuder, ftellt fie noch ein 
wenig in die Röhre, und läßt fie von oben zur Farbe fommen. 
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492. Brat: Lebkuchen. 


Man nimmt abgefochtes mageres Nindfleifh, und fahneidet 
dieſes recht fein, wie ein Pulver, zufammen. Beträgt das Rind- 
fleifch ein Pfund, fo rührt man acht Eierdotter darein, vier Loth 

- Zuder, von einer Eitrone die Echale, fein gefchnitten, ein Loth 
Gewürznägel, und um drei Kreuzer Zimmet. Menn alles dieſes 
gut abgerührt ift, fo fchmiert man ein Badblech mit Butter, 
ftreicht von diefem Abgerührten einen guten Mefferrüden did auf, 
ftedt hin und wieder einen ganzen Mandelfern darauf, und bädt 
ed in der Röhre oder im Badofen. Wenn ed gut gebaden, fo 
hebt man e8 gleich mit dem Meſſer auf, und fchneidet e8 in der 
Form der echten Lebfuchen, richtet e8 auf die Schüffel, und gibt 
es, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


493. Gebadene Lungenkrapfeln, aus Bierteig. 


Man macht Eierfleden nah Nro. 474 recht fein, fo viel 
man braucht, und jchneidet eine abgefochte Kalbslunge recht fein 
mit ein wenig Gitronenfchalen und grüner Peterfiliee Daun läßt 
man fie mit wenig Semmelbröjeln in Butter anlaufen, gibt fehr 
wenig Fleiſchſuppe darauf, läßt es gut verfochen, und nimmt es 
vom Feuer; hernach gibt man drei bis vier Gierdotter darein, 
fticht mit einem Bierglad oder Ausftecher von den Gierfleden 
lauter gleich runde Fleckchen aus, gibt auf ein folches rundes Fleck— 
chen einen Löffel voll von dem Lungenmus, und legt wieder einen - 
gleich runden Fleck darüber. Hernach macht man einen Teig, 
nimmt auf vier Loth Mehl ein wenig Bier, ungefähr ein Wein- 
glas voll, läßt dieſes heiß werben, gibt ein Stüdchen Schmalz 
darein, und macht damit das Mehl an, fchlägt dann von zwei 
Eierweiß einen Schnee, und gibt ihn auch darunter. Sit e8 ein 
fehr dünner Teig, fo fehrt man jedes Eierdedchen darin um, bädt 
es unter beftändigem Schütteln aus dem Echmalz, und gibt es 
zur Tafel. 


494. ———— 


Man macht einen ganz ordinären geſchnittenen Nudelteig, je— 
doch etwas weicher, und walzet dieſen ſo dünn, als möglich, aus; 
ſodann nimmt man eine überbrühte Kalbslunge, ſchneidet dieſe 
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mit dem Wiegemefjer nebft etwas Zwiebel und grüner Peterfilie 
auf das feinfte, röftet Cemmelbröfeln in Butter, gibt die gefchnit- 
tene Lunge fchnell darein, und läßt beides noch ein wenig ans 
laufen, beftreicht fonach eine Seite von dem Fleck mit Eierflar, 
gibt hin und wieder einen Löffel voll von der Lunge darauf, 
fchlägt den Teig wieder darüber, und rädelt mit dem Krapfen— 
rädchen Feine Krapfeln ab, welche man in fievdendem Waffer, eis 
nem weichen Ei gleich, auffochen läßt, mit dem Schaumlöffel her: 
aus nimmt, und auf eine mit Butter beftrichene Schüſſel legt. 
Man falzet fie nun, gibt ein wenig Fleifchfuppe darauf, und 
fhmalzet fie mit Butter und Eemmel-Bröfeln ab. 


495. Gebadene Manrachen von der Lunge. 


Man fchneidet eine halbe Kalbslunge, einige frifhe Maura- 
hen, ein Biertelpfund Weinbeeren und Zibeben zufammen, nimmt 
um zwei Kreuzer fein geriebene Semmeln darunter, treibt diefe 
mit einem Stüd Butter, drei ganzen Eiern und zwei Dottern ab, 
und gibt auch das Gerührte, nebſt ein wenig Zuder darunter; 
dann nimmt man Abjchnigeln von Butter» oder mürbem Zeige, 
mifcht ihn noch ein wenig mit Mehl durch, macht ganz Heine 
längliche Fleden davon, widelt vorn um die Spite eines Koche 
löffelftield ein Fledel Teig, und bildet oben an dem Teig, welcher 
den Stiel des Schwammes voritellen fol, von dem Abgerührten 
den Kopf eines fürmigen Maurachen, taucht ihn von vorn in 
Eierflar, und beftreut ihn mit Semmelbröſeln, fchiebt ihn fodann 
von dem Löffel ab, formirt die übrigen auf. gleiche Art, bädt fie 
fbön räſch aus dem Schmalze, und gibt fie auf die Schüffel. 
Wenn man fie troden geben will, werden fie mit Zuder beftreut, 
oder ed wird ein Wein-Chaudeau nach Nro. 743 darüber gegeben. 
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496. Karpfen in einer böhmischen Sauce. 


Man nimmt einen Karpfen, fo groß man ihn braucht, macht 
denfelben auf, nimmt das Eingeweide heraus, und fucht behut- 
fam die Galle davon abzulöfen; dann nimmt man das Blut her» 
aus, gibt folches auf ein Tropfen Weineflig, fchneidet den Kar— 
pfen in Stüde nad Belieben, falzet ihn, fegt in einer Pfanne 
oder in einer Gafferolle halb Eſſig und halb Bier auf das Feuer, 
und gibt etliche gefchnittene Zwiebeln, Limonienfchalen, etliche Stüde 
PBeterfilienwurzeln und fein gefchnittenen Sellerie dazu. Wenn 
diefes gut zufammen aufgefocht, gibt man die Karpfenftüde fammt 
den Bäufcheln oder dem ingeweide nebft einem Stüf Butter 
darein, und läßt nun alles gut und langſam auffochen. Wenn 
ed beliebt, fann man auch etwas Hausbrodrinde damit auffochen 
lafien. Bor dem Anrichten gibt man das Blut nebit einem Stüd- 
hen Zuder dazu, läßt es noch ein wenig damit auffochen, und 
richtet fodann den Karpfen fammt den Wurzeln zur Tafel an. 
Wem diefe Sauce nicht didlich genug ift, der fan mit einem 
Stückchen Zuder, eine Nuß groß, mit Schmalz und einem Löffel 
vol Mehl eine braune Einbrenn machen, und folches darin ver— 
fochen laffen. 


497. Karpfen, mit Blut gedünitet. 

Man macht den Karpfen auf, wie vorher gemeldet, damit 
man das Blut rein befomme, fchuppet ihn, und fehneidet denfel- 
ben in Stüde, wie man ihn braudt; man kann das Eingeweide, 
wenn die Galle davon abgelöfet 'ift, auch dabei laffen, beftreut den 
Karpfen mit ein wenig Salz, gibt in einen Tiegel ein Stück 
Butter, und ein wenig gejchnittene Zwiebel auf den Boden, den 
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Karpfen darauf, ein wenig Weineflig, Pfeffer, etliche Gewürznä— 
gel, Limonienfchalen und Lorbeerblätter darein, läßt dann den 
Karpfen mit diefer Zuthat dünften, wendet die Stüde einmal um, 
und wenn man glaubt, daß fie bald ausgedünftet find, fo gibt 
man ein, wenig Erbjenfud darauf, macht mit einem Stüd Schmalz, 
einem Stüde Zuder und einem Löffel voll Mehl eine braune Ein- 
brenn, gibt ed darein, läßt e8 noch ein wenig damit auffochen, 
gibt vor dem Anrichten das Blut von dem Karpfen darauf, läßt 
ed noch einmal damit aufmwallen, richtet den Fiſch auf die Schüf- 
fel, und die Sauce darüber an. | 


498. Fareirten und gebratenen Karpfen. 

Man fchuppt dazu einen fehönen Karpfen, fihneidet ihn am 
Bauche auf, nimmt dad Cingeweide heraus, und zieht ihm dann 
die Haut auf beiden Seiten vom Kopfe bis zum Schweife ab; 
dabei läßt man aber den Kopf und den Schweif an der mittleren 
Gräte hängen, das Fleifchige löfet man alles davon ab, und 
fchneidet e8 recht fein mit etwas Zwiebeln, Limonienfchalen, etli- 
chen Sardellen, und um einen Kreuzer abgefchälte, in Milch ein- 
geweichte Semmel auch darunter, ftößt diefes alles in einem Mör— 
fer mit einem Stüde Butter, macht auch ein Eingerührtes von 
drei oder vier Eiern, ftößt ed auch darunter, gibt Salz und Peffer 
darauf, und legt von der Farce ein paar Finger did auf eine 
mit Butter ausgefchmierte Bratraine, fodann die Gräten fammt 
dem Kopfe und Schweif ordentlich darauf, formirt dann auch auf 
der Höhe mit der Farce den Karpfen wieder, wie er vordem war, 
und modelt mit einem Eleinen Löffel in die Farce fchuppenähnliche 
Einſchnitte. Iſt der Karpfen ein Milchner, fo Focht man die 
Milh in Butter, Limonienfaft, Salz und Pfeffer auf, und gibt 
fie auch wieder in die Mitte hinein; überftreicht fodann den Kar— 
pfen mit aufgeflopften Eiern, gibt Butter und ein wenig Eſſig 
auf den Boden der Bratraine, und läßt den Karpfen in der Röhre 
braten; jodann macht man eine Rahmfauce nah Nr. 123, oder 
eine Sardellenfauce nach Nr. 126, und legt den Karpfen in einer 
ſchicklichen Ordnung darauf. 


499. Eine andere Gattung gefüllten Karpfen. 
Man nimmt einen guten Karpfen, der ein Rogner feyn muß, 
ſchuppet ihn, und macht ihn auf, nimmt das Gingeweide heraus, 
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und löſet die Galle behutfam ab. Den Rogen überfocht man in 
einem Salzwaſſer mit Eſſig. Indeflen weicht man drei abgerin- 
dete Kreuzerfemmeln in Milch ein. Sind fie weich, fo drüdet man 
fie aus, treibt ein Biertelpfund Butter ab, thut die geweichten 
Semmeln darunter, auch den abgefochten und klein zerdrückten 
Rogen dazu, fchlägt fünf bis ſechs Eierdotter darein, gibt fein 
gefchnittene grüne Peterfilie, Salz und Pfeffer dazu, füllt mit die- 
fem Abgerührten den Bauch des Karpfens ein, nähet ihn zuſam— 
men, falzet den Fiſch, beftreicht ihm mit Butter, und bratet ihn 
in einer Bratpfanne Zuletzt freut man Fein gehadte Sardellen 
darauf, macht eine Kräuterfauce nach Nr. 116 darunter, und gibt 
ihn dann zur Tafel. 


500. Karpfen oder andere Sudfiiche A la Portugefa. 


Man jchneidet die Fiſche, es mögen Karpfen, Hechte, Schleyen 
oder Rutten feyn, in gehörige Stüde, nachdem fie abgefchuppet 
find, falzet fie gut, fpriget ein wenig Weineffig darüber, und läßt 
fie ein wenig ftehen. Hernach ſetzt man eine Pfanne oder eine 
Caſſerolle mit rothem Wein und ein wenig Waſſer auf, gibt et- 
liche gefchnittene Zwiebeln darein, ein wenig Lorbeer, ganze Ge— 
würznägeln, ganzen Pfeffer und Eitronenfchalen. Wenn diefes zu— 
fammen Focht, gibt man die Fiſche dazu, und läßt fie darin weich 
fochen; dann legt man die Fiiche auf die Schüffel. In den Sud 
legt man ein Stüf Zuder auf Eitronen abgerieben, ein Stüdchen 
Butter, mit einem Eplöffel voll Mehl vermengt, läßt es zuſammen 
furz einfochen, paflirt e8 durch ein Eieb auf den Fiſch, und gibt 
ed zur Tafel. 


501. Einen Karpfen blau abzufieden. 


Man öffnet den Karpfen, ohne ihn abzufchuppen, oder dag 
Schleimige viel davon abzuftreifen, fchneidet ihn in Etüde, und 
fhüttet ein wenig guten Weinefjig darüber, fest in einer flachen, 
mefjingenen. oder fupfernen Pfanne Waſſer mit Salz auf, gibt den 
Karpfen, wenn bafielbe fiedet, ftüchweife darein, und gießt auch 
den Efjig vom Karpfen dazu. Wenn die Stüde ausgefotten find, 
ftellet man es von dem Feuer, und läßt es in dem Sude ftehen, 
bis e8 ein wenig abgekühlt if. Hierauf nimmt man die Stüde 
heraus, gießt wieder frifchen Effig darüber, und gibt fie zur Ta- 
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fel. In den Eud fann man auch Zwiebeln und ganzen Pfeffer 
geben. Will man ihn Falt effen, fo gibt man den Eud gefulzet 
darüber. 


502. Einen Karpfen, oder jeden andern Fiſch zu 
baden. 


Man fchuppet und pußet den Karpfen, wie nad) Nr. 496, 
zerfchneidet ihn zu gehörigen Stüden, falzet ihn gut ein, läßt ihn 
eine Weile im Salze liegen, Fehrt dann jedes Stüd im Mehl 
um, taucht ed gefchwind in frifches Waſſer, und beftreut ed wie 
der gut mit feinen Semmelbröfeln. Wenn man nun mit allen 
Stüden fertig ift, fo backt man fie ſchön räfch aus dem Schmalze, 
(welches beim Fiichbaden immer ganz heiß feyn muß; denn ift es 
nicht heiß genug, fo werden fie fett, und nicht räfch) und gibt fo- 
dann den Fiſch, mit grüner SPBeterfilie beftreut, warm zur Tafel. 
Auf diefe Art werden alle Öattungen Fifche zum Baden zubereitet. 


503. Schleven in Blut zu dünften. 


Man nimmt eine lebendige Schleye, fucht eben fo, wie beim 
Karpfen nah Nr. 496, das Blut davon zu befommen, fchneidet 
fie in Stüde, falzet fie, gibt in einen Tiegel ein Stüd Butter 
nebft etlichen halben Zwiebeln, mit Gewürznägeln beftedt, Fleine 
Limonienfhalen und Sellerie, legt die Schleye darauf, und läßt 
fie, zugededt, gut dünften. Wenn man fie umfehrt, ftäubt man 
ein wenig Mehl darauf, und fchüttet ein wenig Erbſenſud und 
Weineffig dazı. Bor dem Anrichten gibt man auch das Blut 
darein, läßt ’ed noch einen Sud thun, nimmt die Gewürznägeln 
heraus, und gibt mit den Zwiebeln und mit Sellerie die Eauce 
darüber. Die Fifche, welche im Blut gedünftet werden, muß man 
nie abwafchen, und ftets darauf fehen, daß man die Galle beim 
Aufmachen nicht zerdrüde. 


504. Einen Hecht in Fricafiee. 


Man fhuppet und pußet den Hecht fauber, macht ihn auf, 
wäfcht ihn aus, nimmt von der Leber die Galle behutfam ab, 
(denn außer der Leber ift von dem Hechte dad Eingeweide nicht 
zu gebrauchen), falzet ihn ein, läßt ihn eine Weile im Salze lies 
gen, und fiedet ihn dann in halb Weineffig und halb Wafler mit 
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etwas Zwiebeln und Lorbeerblätter ab. Indeffen bereitet man eine 
gute Fricaffeebrühe nach Nr. 112, wozu aber ftatt der Fleifchfuppe 
an Fafttagen klarer Erbfenfud, oder noch beifer, wenn man es 
hat, eine weiße Fiſch-Jus-Suppe nah Nr. 73 genommen wer- 
den Fann, richtet den Fifch auf die Schüffel, und gibt die Fricaſſee 
darüber. Wallers oder andere Fifche fricaffirt man auf die näm— 
liche Art. 


505. Abgefottenen Hecht mit Kreen. 


Wenn der Hecht gefchuppet und gewaſchen ift, wird derfelbe 
ganz, oder in Stüde gefchnitten, gut gefalzen, und in gutem Weins 
eflig mit Zwiebeln, Pfeffer und Lorbeerblättern abgefotten. So: 
bald er ausgeſotten iſt, kommt er vom Sud gefchwind auf die 
Schüffel, und dann wird ein aufgeriebener Kreen darüber geftreut; 
von dem heißen Eud aber, worin der Fifch gefotten, ein wenig 
auf die Echüffel "gegofien. Der Hecht bleibt hierauf eine Zeitlang 
zugededt. ftehen, und wird fodann zur Tafel gegeben. 


506. Gedünfteten Hecht mit Sardellen. 

Der Hecht wird gefchuppt und gepußt, wie die vorigen, ſo— 
dann ganz, oder in Stüde gefchnitten, mit Salz und Pfeffer in 
einen Tiegel gegeben, und mit einem Stüde Butter, mit Hein 
geichnittenen Zwiebeln, Schalotten und Limonienfchalen gut ge« 
dünftet. Ehe er ganz ausgefocht hat, kommen auch etliche Flein 
gefchnittene Sardellen mit Peterfilienfraut und ein wenig Limo: 
nienfaft darauf, und mit diefer ganzen Sauce wird dann der 
Hecht angerichtet. Auch fann man ihn, in Stüde gefchnitten, 
mit Butter, Sardellen und Limonienfchnitten braten. 


507. Einen fricaflirten, Falten Hecht. 


Man fchuppet den Hecht, nimmt ihn aus, wäſcht ihn rein, 
fchneidet davon Stüde nad) beliebiger Größe, gibt fie in eine 
Raine oder Gafferolle, ein Stüd Butter und den Saft einer 
Eitrone dazu, falzet ed, und läßt es zugebedt gehörig weich ko— 
chen. Iſt der Fifch ausgefocht, fo rührt man ſechs oder acht 
Eierdotter mit etlichen Tropfen frifchen Waflerd und den Saft 
einer Gitrone gut ab, gibt ed auf den Hecht, und rühret es ein 
paar Mal um, bis e8 ganz did wird. Hernach richtet man ben 
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Hecht auf die Schüffel, die Sauce darüber, und läßt ihn ab— 
fühlen, ehe man ihn zur Tafel gibt. 


508. Einen Hecht zu braten. 

Wenn der Hecht gepußt und gut eingefalzen ift, fo thut 
man am beften, ihn ganz zu braten. Man ftedt ihn der Länge 
nah an den Spieß, und bratet ihn ganz langfam beim Feuer, 
beftreicht ihm öfter mit Butter, und betropft ihn immer mit Li- 
monienfaft; indefjen nimmt man aber die Leber davon, beftreicht 
fie mit Butter, und bratet fie auf beiden Seiten auf dem Roſte 
in Saft. Wenn der Hecht ausgebraten ift, legt man ihn auf 
die Schüflel, ftedt ihm die Leber in das Maul, begießt ihn noch» 
mals. mit Butter, und gibt ihn zur Tafel. 


509. Wale zu braten. 

Mit dem Aalfiihe muß auf folgende Art verfahren werden. 
Man fchlägt ihm einen Nagel durh den Kopf, fchneidet ihm 
hernach an dem Kopfe die Haut rings herum ab, fängt fodann 
an, diefe vom Fleifche abzulöfen, bi8 man fie mit beiden Händen 
fafien fann, taucht die Hände in das Salz, faffet die Haut gut, 
und zieht fie über den ganzen Fifch rückwärts bis an den Schweif 
ab, wo fie ebenfalld wieder rings herum abgefchnitten werden 
muß. Den Fifch fchneidet man in fo viele Stüde, ald man 
will, falzet ihn ein, und wenn er eine Weile im Salze gelegen, 
fo ftedt man ihn, Etüd für Etüd, an den Epieß, und zwifchen 
jedem Stüd allezeit wieder ein Schnigel von einer Limonie; man 
bratet ihn ſchön in Saft, betropft ihn mit Butter, und beftreuet 
ihn mit feinen Semmelbröfeln. Beim Anrichten gibt man noch 
Limonienfaft und heiße Butter darüber, und ſchickt ihn fo zur 
Tafel. Wenn man will, fann man jedes Stüf mit grüner Eals 
bei durziehen. 


310. Aſchen (Weiche) zu braten. 


Man wählt hierzu fchöne und große Ajchen, fchuppet fie 
nicht, fondern fchneidet fie nur unter dem Bauche auf, und nimmt 
dad Innere heraus, wovon auch nichts zu gebrauchen ift, als 
etwa der Magen. Nachdem der Fifh ausgenommen und gepußt 
ift, falzet man ihn von innen und auffen gut, fehneidet Zwiebeln, 
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Limonienfchalen und grüne Peterfilie ganz Fein, ftedt diefes in 
den Fifch nebft einem Stüd Butter, beftreiht ihm aber von augen 
mit Schmalz und bratet ihn auf beiden Seiten ſchön auf dem 
Rofte, wendet ihn öfter um, und fchmiert ihm allezeit wieder, 
gibt ihn fodann auf die Schüffel, und nebft Eſſig oder einer 
falten Sauce nad Nro. 138, falt auf die Tafel. 


511. Aſchen auf eine andere Urt zu braten. 


Diefe Afıhen fünnen immer etwas Heiner feyn; fie werben 
abgefchuppt und ausgenommen, gut eingefalgen, und die fein ge— 
fehnittenen Kräuter, wie vorhin gemeldet, hinzugethan; dann wird 
ein Bogen Echreibpapier di mit Butter beftrihen, die Aſchen 
auf den halben Bogen gelegt, und die andere Hälfte des Bogens 
darüber gefchlagen, das Papier rings herum zufammen gedrückt, 
dann auf einen Roft gelegt und auf beiden Eeiten fchon gebraten. 
Dei dem Anrichten wird noch ein wenig von diefen Fein gehads 
ten Kräutern in Butter und Limonienfaft aufgefocht und über 
die Filche gegeben. 


512. Wale blau zu jieden. 


Man nimmt den Aal, und fchlägt ihn mit einem Hammer 
oder mit einem Stüde Holz ftarf vor den Kof, bie er tobt ift; 
dann macht man ihn auf, wäjcht ihn gut aus, und befprigt ihn 
mit Weineſſig. Dann wird Weineffig mit einem Stüdchen But- 
ter, etlichen Lorbeerblättern, ganzen Nägerln, Salz; und Pfeffer 
aufgefegt. Wenn diefes focht, gibt man den Aal mit der Haut 
hinein, dedt ihn gut zu, läßt ihn, bis er ganz ausgefotten ift, 
fochen, und gibt ihn mit ein wenig frijchem Weineſſig, und mit 
grüner Peterſilie geziert, zur Tafel. 


513. Wale auf eine andere Urt zu braten. 


Nachdem man den Aal getödtet hat, fchlägt man durch den 
Kopf deflelben einen Nagel, nagelt ihn an einen Tiſch, und 
fehneidet rings herum am Kopfe die Haut ab, zieht die Haut 
von dem ganzen Aal ab, und hält ihn noch auf beiden Seiten 
über glühende Kohlen, bis man auch mit einem Tuche das noch 
daran befindliche Häutchen abziehen kann, falzet und fpidt ihn 
ganz von oben mit Salbeiblättern, und inzwiſchen mit Sped; 
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dann rollt man ihn in der Runde zufammen, fehneidet den Kopf 
ab, und legt den Aal auf eine bledyerne Echüfjel oder auf einen 
Caſſeroldeckel, übergießt ihn mit Butter, und gibt ihn in eine 
Röhre oder in einen Badofen, bratet ihn, und betropft ihn wäh— 
rend des Bratens öfter mit Butter und Eitronenfaft. Wenn er 
gebraten ift, fo Ffann man ihn nad Belieben mit guter Glacé 
überftreichen, oder mit Semmelbröfeln betreuen, und ihm noch 
eine, Farbe geben. Man legt ihn ganz auf die Schüffel, gibt 
eine Sardellenfauce nach Nro. 126 darüber, und fo zur Tafel. 


514. Aſchen abzufieden, desgleichen auch Hechte 
und Schleyen. 


Man macht die Fiſche auf, und ſalzet ſie; ſiedet ſie ſodann 
in bloßem Salzwaſſer mit einer ganzen Zwiebel, und einem Bü— 
ſchel ganzen Peterſilienkraut ab. Wenn die Fiſche ganz ausge— 
ſotten ſind, welches am beſten zu bemerken iſt, wenn die Augen 
herausfallen, ſo richtet man ſie auf die Schüſſel oder auf die 
Aſſiette, gibt recht fein geſchnittenes Peterß lienkraut darüber, und 
kalten Eſſig und Oel dazu. 


515. Forellen blau — 


Die Forellen, welche man abſieden will, müſſen nicht eher 
aus dem Waſſer kommen, als bis man ſie braucht. Man ſchlägt 
ſie auf den Kopf, ſchlitzet ihnen ſchnell den Bauch auf, nimmt 
das Innere heraus, ſchweift den Fiſch aus, damit das Blut 
heraus komme, ſpritzt ſogleich guten Weineſſig darauf, ſetzt Waf- 
ſer mit Salz auf, und wenn es ſiedet, gibt man den Fiſch ſammt 
dem Eſſig hinein, und läßt ihn darin aufſieden. Beim Anrichten 
gibt man wieder friſchen Weineſſig darüber, deckt die Forellen 
zu, und gibt ſie, nach Belieben, kalt oder warm, zur Tafel. 
Will man ſie kalt geben, ſo muß man ſie in dem Sude abkühlen 
laſſen. Auf dieſe Art bleiben ſie ſchön blau. 


516. Labberdan zu kochen. 


Den Labberdan, der gemeiniglich nicht anders, als geſalzen, 
hier zu befommen iſt, wäſſert man einige Male mit friſchem 
Waſſer ab, damit er die meifte Schärfe verliere; fegt ihn ſodann 
in einer Pfanne halb mit Effig, und Halb mit Waſſer auf, gibt 
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Zwiebeln, Lorbeeren, ganzen Pfeffer und Coriander dazu, läßt 
ihn in diefem Sude auskochen, macht eine Sauce mit einem 
Stüde Butter, einem Löffel voll ſchönes Mehl, drei Eierdottern, 
vier Eflöffel voll faueren Rahm, und ein wenig von diefem 
Eude, worin das Fleifch. gefotten worden; nimmt ferner eine 
ganze Zwiebel, ein wenig fein gefchnittenes Peterfilienfraut dazu, 
und Focht dieſes alles zufammen auf der Glut zu einer Sauce 
ab, richtet den Labberdan auf die Schüffel, und gibt die Sauce 
darüber. 


517. Einen frifchen Lachs zu Fochen. 


Man fhneidet den Lachs zu dünnen Echnigen auf, legt ihn 
in frifches Wafler, und fäßt ihn eine Weile liegen. Hernach 
wird in eine Gaflerolle Faltes Waffer mit ein wenig Salz aufge- 
jegt, etliche Zwiebeln und eine Hand voll Eoriander dazu gegeben. 
Man gibt den Lachs darein, läßt ihn eine Weile fochen, bis er 
ausgefocht if. Dann gibt man ihn auf eine Echüffel, gibt Eis 
tronenfaft und ein wenig Semmelbröfeln dazu, brennt Butter 
darüber, und jchiet ihm zur Tafel. WIN man ihn Falt geben, fo 
läßt man ihn ungefehmalgen, und gibt guten Weineflig, Proven— 
cer-Del und Kapern dazu. 


518. Hauſen zu Fochen. 


Iſt e8 frifcher Haufen, und das Mittelftüd ein paar Finger 
die, fo fpaltet man e8 ungefähr Finger did, falzet ed gut ein, 
beftreicht ed auf beiden Eeiten mit Butter, und bratet es auf 
dem Rofte. Ehe e8 ganz ausgebraten ift, betropft man es noch 
mit Butter, und beftreuet ed mit feinen Semmelbröfeln, bratet 
es alddann gut aus, wendet ed noch ein paar Mal um, legt es 
auf die Echüffel, tropft Limonienfaft darauf, und gibt es zur 
Tafel. 


519. Haufen zu braten mit einer Sauce. 


Die Stüde, die hierzu etwas dider feyn können, falzet man, 
und gibt ein Stück Butter mit fein gefchnittenen Zwiebeln in 
einen Tiegel, legt den Haufen darauf, und bratet ihn in dem 
Tiegel unzugedeckt auf beiden Seiten ganz bräunlich, macht fos 
dann eine faure Rahmfaure nah Nr. 123, mit oder ohne Kapern, 
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wie es beliebt, gibt fie darauf, läßt den Haufen noch ein wenig 
damit auffochen, und gibt ihn zur Tafel. 


520. Geräucherten Haufen. 


Man legt einen geräucherten Haufen in lauliches Waſſer, 
bis er aufgeweicht ift, und ſich die Haut davon abziehen läßt. 
Man macht alsdann eine Butterfauce nach Nr. 122, wozu man 
ftatt Fleifchfuppe eine weiße Fiſchſuppe oder hellen Erbfenfud neh 
men fann, gibt den Erbfenfud darein, läßt ihn noch eine Weile 
darin auffochen, und gibt ihn zur Tafel. Auf gleiche Art fann 
man auch andere geräucherte Fiſche geben. 


521. Forellen, abgefotten und geſpickt. 


Nachdem die Forellen nah Nr. 515 ſchön blau abgefotten 
find, fpidt man fie ordentlich mit gefchnittenen Krebsichweifeln, 
und macht eine ganz dünne Limonienfauce nah Nr. 121, gibt die 
Forellen darein, läßt fie ein wenig ausfochen, und richtet fie zur 
Tafel an. 


522. Nenger oder Seefiſch zu baden. 


Man fchuppet die Nenger ab, fchneidet fie auf, falzet fie 
gut ein, wendet fie in Mehl um, taucht fie in Wafjer ein, wen- 
det fie in aufgeriebenen Semmelbröfeln und Parmefanfäfe um, 
badt fie rafh aus dem Schmale, gibt fie zur Tafel, und eine 
falte Sauce nah Nr. 138 dazu. 


523. Einen Stockfiſch gut zu wäſſern. 


Man nimmt guten weißen Etodfifch (ein. Flachfifch ift der 
befte), ftößt ihn des Tages öfter in kaltes Waſſer, und legt ihn 
wieder auf ein fteinernes Pflafter. Hernach Flopft man ihn auf 
einem Amboß mit einem Eifenhammer, bis er anfängt, blättrich 
zu werden, macht eine fcharfe Buchenlauge, gibt, wenn fie rein 
ift, den Stodfifh darein, läßt ihn einige Stunden darin liegen, 
legt ihn dann in ein frifches Waffer, welches aber nicht zu kalt 
feyn darf, gibt des Tages drei biß vier Mal frifches Waſſer 
darauf, und fährt zwei oder drei Tage auf ſolche Art damit fort; 
fo wird er hübſch weiß feyn, und aufgehen. Dann erft macht 
man Gebrauch davon. 


Bon den Fifchen. 183 


524. Ordinären Stockfiſch, mit Butter abge: 
ſchmalzen. | 


Wenn der Etodfifch gut gemwäflert ift, wird er in einer 
Pfanne mit Faltem Waſſer aufgefegt. Sobald er zu fieden an— 
fängt, ftellet man ihn vom Feuer, gibt eine Hand voll Salz 
darein, det ihn zu, und läßt ihn ein wenig ftehen, beftreicht 
fodann eine Schüffel mit Butter, belegt den Boden derfelben mit 
gebähten Semmelfchnitten, und gibt den Stodfifch ſtückweiſe 
darauf; die Haut und die Gräten löfet man davon aus, gibt 
auch zwifchen jede Lage in Butter geröftete Semmelbröfeln, und 
zulegt ein wenig klaren Erbſenſud darein; röftet dann fein ge— 
fehnittene Zwiebeln in Butter lichtbraun, gibt auch Semmelbrö- 
feln dazu, fchmalzet den Stodfifch damit ab, läßt ihn noch ein 
wenig auffochen, und gibt ihn zur Tafel. 


325. Stodfifch in der Paſtete mit Befchamell. 


Man macht von gutem Butterteige eine Paftete nah Nr. 
556, welde zuvor audgefüttert und gebaden wird. Hernach 
fchneidet man fie auf, nimmt das Futter heraus, bereitet indefien 
einen abgefochten Etodfifch nach Nr. 524, und legt ihn in eine 
Raine, nachdem alles Häutige und Grätige davon genommen, 
gibt ein gutes Stück Butter dazu, ein wenig Salz und Musfats 
blüthe, jodann eine Beſchamellſauce, nimmt ein Stück Butter auf 
eine Raine, und ein paar Löffel voll jchönes Mehl, läßt es an- 
laufen, gibt eine halbe Maß guten Schmetten darauf, läßt es 
unter beftändigem Rühren gut fochen, gibt ed dann auf den 
Stockfiſch, frieaffirt ihn mit ein paar Eierdottern, und gibt ihn 
mit der Sauce in die Paftete, den Dedel darauf, und fo zur 
Tafel. 


326. Stockfiſch mit ſüßem Rahmkreen. 


Der Stockfiſch wird eben ſo, wie der vorige, behandelt. In 
eine mit Butter beſchmierte Schüſſel legt man etliche Semmel— 
ſchnitte auf den Boden, dann wird der Stockfiſch aufgerichtet, die 
Semmelbröſeln aber dazwiſchen ausgelaſſen. Man macht hierauf 
mit einem Stücke Butter, einem Löffel voll Mehl, ſüßen Rahm 
und geriebenem Kreen eine dickliche Sauce, gibt dieſe über den 
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Etodfifch, fehmalzet ihn mit Semmelbröfeln, Butter und feinen 
Zwiebeln ab, wie den vorigen, läßt ihn noch ein wenig fochen, 
und gibt ihn zur Tafel. 


527. Gebackenen Stockfiſch mit Nahmſauce. 


Man nimmt ſchöne, gleiche, viereckige Stücke Stockfiſch, 
welche weder Haut noch Gräten haben, ſo viel man braucht, 
falzet fie roh ein, und um das Waſſer am beſten herauszuziehen, 
gibt man fie auf eine Schüjfel, dedet fie zu, und ftellet fie auf 
ein warmes Wafler: fo zieht fich durch die Wärme das Waffer 
befier heraus, fodann feihet man das Waller davon ab, wendet 
die Etüde in Eiern, dann in Mehl um, und badt fie in Schmalz, 
macht eine Sauce von einem Etüde Butter, von ein wenig Mehl 
und fauerem Rahm, gibt auch Fein gefchnittene Eardellen, und 
“ein wenig Eenf darein, läßt die Eauce gut auffochen, und gibt 
fie ſodann über den gebadenen Etodfiich. 


528. Fröſche zu baden. 


Nachdem die Fröfche gehörig gepußt und gewäflert worden, 
fchneidet man ihnen die vorderen Taten noch ab, ftedt die beiden 
hinteren ineinander, falzet fie gut ein, und läßt fie eine Weile 
im Salze liegen. Wenn man fie baden will, wendet man fie 
im Mehl um, taucht fie in aufgeflopfte Gier ein, beftreut fie mit 
feinen Semmelbröfeln, badt fie räfh aus dem Schmalze, und 
gibt fie zur Tafel. 


529. Fröſche in Weterfilienfauce. 


Nachdem die Fröfche, wie die vorigen, zubereitet find, fiedet 
man fie in Salzwaſſer ab, aber nur fo, daß fie einigemale aufs 
wallen; man macht fodann eine Eauce mit einem Etüd Butter, 
einem Löffel voll Mehl, und einer Hand voll jungen, fein ge 
fehnittenen Beterfilienfrauts, dann ein wenig Exbfenfud; gibt die 
Fröfche darein, läßt fie noch ein wenig damit auffochen, und gibt 
fie zur Tafel. Desgleichen kann man auch eine Limonienfauce 
nach Nr. 121, oder eine Fricaffe nach Nr. 112 darüber geben, wie 
es beliebt. 
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530. Ganze Schneden in Häuſern. 


Man fest Schneden, fo viel man braucht, im Falten Wafler 
zu, und läßt fie darin weich fochen. Wenn die Platten oder De- 
del aufgehen, jo nimmt man die Schneden heraus, löfet ihnen 
die Schweifeln ab, putzt fie gehörig, zieht ihnen das braune Häut- 
chen ab, fchneidet von vorn die Epite weg und nimmt den Eta- 
chel heraus, ftreuet eine Hand voll Salz darauf, reibt fie damit, 
daß das Schleimige davon fomme, und fpült fie mit frifchem Waf- 
fer ab. Man nimmt ſodann ein gutes Stück Butter narh Ber: 
hältniß der mehreren oder wenigeren Schneden, etwas Senmel- 
bröfeln, fein gejchnittene Zwiebeln und Limonienfchalen, wie auch 
Salz und Eitronenfaft, mifcht dieſes gut untereinander, pußt hier— 
auf die Häufer rein im Waſſer, und reibet fie in Salz ab; nimmt 
alsdann ein Brödel von der abgemifchten oder abgefnetiten But: 
termafle, gibt ed in das Häuschen, darüber eine Schnede, und 
oben wieder ein Brödel Butter darauf. Wenn die Schneden alle 
fo eingefült find, fo gibt man fie auf eine Echnedenpfanne, oder 
auf eine blecherne Echüffel, ftellt fie auf eine Glut oder in eine 
Rohre, läßt fie ausbraten, und legt fie fodann auf ein Sauer: 
fraut, oder gibt fie eigens für fich zur Tafel. 


531. Gefüllte Schneden. 


Man nimmt auf dreißig Schneden ein halbes Pfund Butter, 
treibt diefe flaumig ab, wäſcht und grätet ein Biertelpfund Sar— 
dellen fauber aus, ſchneidet fie fehr fein zufammen, und rührt 
fie auch unter die Butter, gibt ein wenig Salz und Musfatblüthe 
dazu, dann, nachdem man die Schneden und deren Häuschen 
nah Nr. 530 rein gepugt hat, füllt man ein wenig von diefer 
abgerührten Butter, dann die Schnede, und wieder jo viel Butter 
ein, richtet es auf die Schüflel, und ftellt e8 noch in eine Röhre 
oder in einen Badofen, bis fie anfangen zu braten. Dann gibt 
man fie zur Tafel. 


532. Schneden zu einem Hachis. 


Nachdem die Schneden, wie die vorigen, nepußt und zubes 
reitet find, nimmt man deren, fo viel man braudt, wie auch 
Sardellen, Zwiebeln und Limonienfchalen, auch, wenn es beliebt, 
Knoblauch darunter, ſchneidet alles dieſes mit einem Schneide: 
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meſſer recht fein in eine Farce zuſammen, röftet ein wenig Sem—⸗ 
melbröfeln in vieler Butter, gibt das Zufammgngefchnittene dazu, 
und füllet ed ſodann in die Häufer, läßt folches in denfelben ein 
wenig auffochen, und gibt fie, wie die vorigen zur Tafel. Auch 
fann man diefes Hachis auf einem Teller zur Tafel geben. Hat 
man dreißig Schneden, fo fann man immer vier Loth Sardellen 
und acht Loth Butter dazu nehmen. 


533. Schlampende Schneden zuzurichten. 


Man fievet Schneden, fo viel man deren braucht, und pußt 
fie nach Nr. 530, löfet aber befonders die Schweifeln ab, mifcht 
fein gefihnittene harte Eierdotter und Zwiebeln darunter, macht 
fie mit Eſſig, Del, Salz und Pfeffer an, und gibt fie falt zur 
Tafel. Man fann auch frifch aufgeriebenen Kreen dazu geben. 


534. Schnedenwürite. 


Man nimmt gute fette Schneden, fo viel man deren braucht, 
fiedet und pußt fie fauber, hadt fie mit Zwiebeln, Sardellen und 
etwas Schalotten fo Fein, ald man etwas zu Leberwürften hadt, 
und gibt auch um einen Kreuzer abgefchälte, und in Milch ger 
tauchte Eemmel darunter; dann reibt man ein Viertelpfund But— 
ter mit einem Gingerührten von vier Eiern ab, und wenn diefes 
gut verrührt ift, fo rührt man auch die gehadten Echneden dar- 
unter, falzet und pfeffert fie gut, und füllt fie in Bratwurftdärne 
ein, bratet fie auch auf dem Rofte oder auf der Amulettpfanne, und 
wenn fie auf beiden Seiten bräunlich find, richtet man fie auf 
Gemüſe oder auf eine Afliette an. Inter diefe Wurftfülle fann 
man auch Karpfenmilch nehmen. 


535. Fiſchwürſte zu machen. 


Man macht eine gute Fifchfarce nach Nr. 635 von rohem 
Fifchfleifhe, löfet die Gräten aus, hackt und ftößt ed mit einge— 
weichter Semmel, einem Stüd Butter, ein wenig Zwiebeln, Pe: 
terfilienfraut und einem Gingerührten von drei oder vier Eiern 
recht fein zufammen, gibt auch ziemlich viel Salz und Pfeffer dar- 
auf, macht dieſes Gemenge mit ein wenig Wafler an, fo, daß 
man es nad Art der Bratwürfte einfüllen fann, Man behandelt 
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übrigens diefe Würfte bei dem Braten, wie die vorigen, und gibt 
fie zur Tafel. 


536. Karbonaden von Fifchen. 


Man macht eine Fifchfarce, wie vorher gemeldet, von Fifch- 
fleifch, Zwiebeln, Limonienfchalen, eingeweichter Semmel, und ei- 
nem Gingerührten, mit Salz und Pfeffer. Wenn dieſelbe ganz 
fein gehadt und geftoflen ift, formirt man aus der Farce Karbo- 
nadenftüde, wie fie vom Kalbfleiich zubereitet werden, gibt ihnen 
auch die Geftalt von Farce, ald wenn ein Bein darın wäre, 
wendet die Karbonaden fodann im zerlaffener Butter und in feis 
nen Eemmelbröfeln um, bratet fie auf dem Roſte oder auf einer 
Amulettpfanne, und gibt fie zur Tafel. Bei Verfertigung diefer 
Karbonaden fann man ſchönes Mehl darauf ftäuben. 


537. Einen Schlegel oder Hafen von Filchfarce. 


Man macht die Fiichfarce, wie vorher gemeldet, ftäubt Mehl 
auf ein Brett, und formirt diefe Farce zu einem Schlegel oder zu 
einem Hafen Macht man einen Schlegel, fo bildet man ihn wie 
einen Kalbsfchlegel. Statt des Schweifes ftedt man cine Wurzel 
von Eellerie oder von Beterfilie dareinz ftatt des Beines ftedt 
man von rückwärts eine zugefchnittene gelbe Rübe, in der Stärfe 
eines Beines, hinein, überftreicht den Schlegel anfangs mit einem 
Gierdotter, überbratet ihn in der Röhre, beftreicht ihn zulegt mit 
Butter, und macht, wenn er ausgebaden ift, eine Sauce von 
fauerm Rahm nad Nr. 123 darüber. Macht man einen Hafen 
davon, fo fteet man auf den Rüden deffeiben feine Limonienfcha- 
len, und badt ihn desgleichen. 


538. Farcefpeije in Dunſt aufgegangen. 


Man macht die Farce, wie ſchon gemeldet, von zwei Pfund 
Fifchfleifch. Sobald fie recht fein gehadt und geftoffen ift, verrührt 
man fie noch mit vier Eiern und einigen Löffeln vol faueren 
Rahm, fehmiert fodann ein Model mit Butter aus, füllt das Ge- 
rührte hinein, fegt ed im fiedendes Waffer, und läßt es fo lange 
ſieden, bis es ganz aufgegangen, ftürzt ed heraus auf die Schüf- 
fel, gießt nach Belieben eine füße oder fauere Rahmfauce darüber, 
und gibt es zur Tafel. 
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339. Hechten: oder Nognerkraut zu machen. 

Man dünftet gutes Sauerkraut mit fein gefchnittenen Zwie— 
bein in Schmalz, ftäubt ein wenig Mehl darauf, und läßt es 
mit ein wenig Fleifchfuppe einfochen, nimmt dann ein oder zwei 
Stüde gebadenen Hecht, löfet die Gräten aus, und zupft das 
bratige oder fleifchige Stüd davon fein auf; dann treibt man ein 
Duartel jaueren Rahm mit drei oder vier Eierdottern ab, nimmt 
eine mit Butter beftrichene Schüſſel, gibt: erft eine Lage Kraut, dann 
eine Lage Fifch, und hierauf ein paar Löffel voll von dem abge— 
rührten Rahm darüber, und fo fährt man fort, bis alles einge: 
legt ift, fegt ed fodann in die Röhre, und läßt c8 ein wenig auf- 
fochen. Desgleichen kann man auch ftatt des Fijches Rogen von 
Karpfen nehmen, und auf gleiche Art damit verfahren. 


540. Einen ganz ordinär böhmischen Karpfen. 

Man nimmt gute, ſchöne Karpfen, fo viel man braucht, reißt 
fie ganz lebendig auf, nimmt das Inwendige behutiam heraus, 
damit man die Galle nicht zerdrückt, und löfet diefe vom Bäufchel 
ab; dann wäſcht man den Karpfen von innen mit Weineſſig aus, 
Damit man dad Blut davon bekommt. Die Karpfen fchneidet man 
zu gehörigen Stüden, falzet fie, fegt eine Pfanne oder Gafferolle 
mit halb Eſſig und halb Bier auf, gibt gefchnittene Sellerie oder 
Veterfilienwurzeln nebit Zwiebeln und Gewürz darein, und ein 
paar Hände voll Aufgeriebene, braune Lebzelten oder Lebfuchen, 
und läßt dieſes zujammen eine Weile Fochen. Dann legt man die 
eingeſalzenen Fiſchſtücke darein, die Kopfitücde auf den Boden, und 
die Bäufchel ganz auf die Höhe, läßt den Fifch gut, und die 
Sauce furz einfochen. Zulegt gibt man erft das Blut mit dem 
Eſſig und ein Stüdchen im Mehl abgetrodnete Butter darein. Iſt 
die Sauce nicht ſchwarz genug, fo fann man noch ein Etüdchen 
Zuder bräunen und darein geben. Wenn die Sauce gut verfocht 
iit, fo richtet man die Stüde Fifche auf die Schüffel, die Bäu— 
fchel darauf, die Sauce ſammt den Wurzeln darüber, und fo zur 
Tafel. 

541. Wie man gebratene Filche, Hechte — 

Karpfen einmarinirt. 

Man nimmt Hechte oder Karpfen, ſchuppet ſie, nimmt ſie 

aus, und ſalzet ſie gut ein; gibt Pfeffer und allerlei Gewürz, auch 
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fchnittene Zwiebeln und Limonienfchalen darauf, fehneidet fie in 
hörige Stücke, gibt fie in eine irdene Bratraine, welche gut mit 
utter beftrichen iit, und bratet fie in einer Röhre, wie einen 
raten. Sie find fehr fchnell gebraten, und geben felbft eine Eauce. 
ann nimmt man fie heraus, gibt fie in einen Topf von Erde 
ver Stein, die Sauce darüber, und fo viel Weineflig, daß die 
iiche bededt find, gibt einen Dedel darauf, und behält fie in 
nem frifchen Orte zum ferneren Gebrauche auf. 


542. Wie man einen Lachs zur dauerhaften 
Aufbewahrung abkocht. 


Nachdem der frifche Lachs aufgemacht, ausgenommen und 
in ausgewafchen ift, fo wird der Kopf abgefchnitten und geſpal— 
t. Uebrigens werden von dem ganzen Lachs, wenn berjelbe 
ht gar zu groß ift, nach der Quer lauter zwei Finger breite 
tücke gefchnitten, jedes Stück mit Baft zufammen gebunden, und 
verd Kreuz recht gut eingefalzen. Dann wird auf einen Lachs 
‚n zwölf bis vierzehn Pfund eine große Raine oder Eafferolle 
it zwei Maß Wein aufgefest, dazu ein Maß Weineflig, eine 
and voll Salz, ein Loth Nelken, zwei Loth Pfeffer, ein Loth 
ngwer, ein Loth Neugewürz, von einer Gitrone die Echale und 
ht Lorbeerblätter. In diefen Sud legt man die gebundenen 
tücke Lachs, und Focht diefelben alle gut aus, nimmt fie ganz 
hutfam heraus, gibt fie fogleih in dasfelbe Gefchirr ganz feft 
ıffend hinein, und zulest den Sud darüber, womit der Fiich ber 
ct feyn muß. Auf ſolche Art erhält er fih in einem guten 
eller lange, und wird allegeit mit Effig und Del kalt gegeben. 


343. Päng von Hecht. 


Man nimmt einen Hecht von zwei Pfund, zieht die Haut 
inz davon ab, Töfet die Gräten davon aus, und hadt das 
ebrige zu einer feinen Farce. Wenn es fehr fein gehadt ift, fo 
mmt man um zwei Kreuzer in Milch geweichte und gut aus— 
drüdte Semmeln dazu; auch macht man von einem halben 
jerling Butter und vier Eiern ein Eingerührtes, und gibt es 
ich unter Die Farce, dazu etwas Salz und Musfatblüthe; wenn 
le8 dieſes vermengt ift, fo ftoßt man es im Mörfer, bis es fo 
in ift, daß man ed durch ein Sieb ftreichen kann. Iſt die 
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Farce durchgeſtrichen, ſo wird ſie noch mit vier Loth Butter und 
vier Eierdottern fein abgerührt, in eine dazu paſſende, gut mit 
Butter ausgeſchmierte Form und in ſiedendes Waſſer geſtellt; fer- 
ner läßt man fie, gut zugeckt, im Dunſte aufgehen. Iſt fie auf— 
gegangen, fo ftürzt man fie aus der Form auf die Schüffel, und 
gibt eine gute Limonienfauce nach Nro. 121, oder eine Butter: 
Sauce mit Champignons darüber, und dann zur Tafel. 


544. Gekochte Schildkröten mit Limonien : Sauce. 


Man legt den Echildfröten ein glühendes Eifen auf den 
Rüden, oder auf die obere Schale, fo lange, bis fie den Kopf 
und die vier Füße herausftreden, diefe fchneidet man: ihnen dann 
fo gefhwind als möglich ab, fegt die Schildfröten, wenn fie aus— 
geblutet und rein gewajchen, im frifhem Salzwaſſer zu, läßt fie 
fo lang fieden, bis die Echale aufzumachen ift, welches man öfter 
probiren muß; dann nimmt man die beiden Schalen weg, und 
die Echildfröte heraus, zieht ihr fo gut ald möglich das braune 
Häutchen ab, nimmt das Innere heraus, zertheilt es in beliebige 
Etüde, macht eine gute Limonien-Sauce nah Nro.121, und fegt 
die Schildfröte hinein, läßt fie noch damit auffochen, und gibt 
fie zur Tafel. Man Fann auch nad Gefchmad eine Peterfilien- 
Sauce nad Nro 129 darüber machen. 


545. Schildfröten im Blute zu Fochen. 


Dle Schildkröten werden auf die nämliche Art zubereitet, wie 
die vorigen, nur daß eine braune kurze Sauce mit einem Stück 
Zucker gemacht wird, worin die Schildkröten aufgekocht werden. 
Hierauf wird das Blut darein gegeben, und man richtet ſie nach 
wiederholtem Aufkochen an. 


546. Schildkröten zu backen. 


Nachdem dieſelben wie die vorigen geſotten, geputzt und zer— 
theilt ſind, wird von warmem weißen Bier, ein paar Eiern und 
Mehl ein ganz dünner Teig gemacht, die Schildkröten darein ger 
taucht, und aus der Butter gebaden. 


gi 


Dreizehnte Abtheilung. 


Von Fareen, Paſteten und 
Sulzen. 


— — — 


a) Farcen. 


547. Franzöſiſche Farce von Kalbfleiſch zu machen. 


Man nimmt gutes magered Kalbfleiih; vom Schenkel oder 
Schlegel ift e8 am beften. Auch nimmt man Nierenfett darunter, 
wenn es zu haben ijt, ferner etwas Zwiebel und Eitronenfchalen. 
Dieß alles wird mit dem Schneid- oder Wiegemefler recht fein 
zufammengefchnitten. Auf ein Pfund Kalbfleifh wird von einer 
Kreuzer-Semmel die Rinde abgefchält, und diefelbe in Milch ein« 
geweiht; dieſe wird, wenn fie weich ift, ausgedrüdt, und auch 
darunter gefchnitten. Wenn es ganz fein ift, werben die noch 
übrigen Fafern oder Häutchen davon herausgeftreift; dann kommt 
es in einen Mörfer, wo es recht fein geftoffen wird. Won drei 
Eiern, einem fleinen Stüd Butter, und etwas wenig Milch oder 
Waſſer, wird ein weiches Eingerührtes gemacht, und ebenfalls 
darunter geftoffen. Nun nimmt man die Farce aus dem Mörs- 
fer, und verwendet fie zum gehörigen Gebrauche. Mit Eiern 
fann diefelbe auch noch abgerührt werden, je nachdem man fie 
zu einer Speife gebraucht. 


348. Eine gute Pafteten: Farce zu machen. 

Man nimmt einen guten Lungen- oder Lenden-Braten, zieht 
die Haut ab, und ftreift das Häutige davon aus. Das Fleifch 
fchneidet man recht fein mit einem Pfund Sped zufammen. Wenn 
es fein ift, werden um 4 Kreuzer abgefchäfte und in Milch ge- 
weichte Semmeln, gut ausgebrüdt, darunter gefchnitten. Bon 6 


* 
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Eiern und ein paar Löffel vol Waſſer wird ein Eingerührtes ges 
macht, und auch darunter gemifcht. Auch werden 4 Loth Sar⸗ 
dellen fauber gepußt; man nimmt eine Zwiebel, von einer Eitrone 
die Echalen, auch riechende Kräuter, wenn man fie hat, ale: 
Baftlifum, Thymian. Alles fein gefchnitten und unter die Farce 
gemifcht und gefalzen; würzen fann man ed mit Pfeffer oder mit 
Nägeln. 


549. Farce von Hühnern oder Geflügel. 


Diefe wird auf eben diefelbe Art, wie in Nro.547. erwähnt 
wird, zubereitet; nur daß noch das Bruftfleifch von dem nämlichen 
Geflügel dazu genommen wird, und daß Zwiebel und @itronen- 
fhalen dabei weggelafien werden können. Nöthigenfalls kann 
ftatt deſſen Fleingefchnittened Peterfilienfraut darunter kommen. 
Statt des Fettes kann man auch Butter dazu nehmen. Sonft 
Alles wie in Nro 547. 


550. Wild: Farce zu machen. 


Dazu werden die Lendenbraten von einem Hirjchen oder Rehe 
genommen ; ift’8 aber ein Hafe, fo nimmt man davon ein Stüd 
aus dem Rüden. Diefes wird fo fein ald möglich zufammen- 
gefchnitten, etwas Speck, Zwiebel, Citronenſchalen und etwas 
Sardellen, auch einige wohlriechende Kräuter, ald: Thymian oder 
Bafilifum, wie auch eine in Effig oder Wein geweichte, dann 
ausgedrüdte Semmel darunter gefchnitten; man fann auch Leber 
von Geflügel darunter nehmen. Das Eingerührte wird nicht Dazu 
genommen, fonft aber alles fein im Mörfer geftoffen, wie Vori— 
ges, und dann erft zum gehörigen Gebrauch zubereitet. 


551. Hachis zu machen. 

Hierzu nimmt man allemal ein gekochtes, gebratened oder 
aufgedünftetes Kalbfleifh, welfchen Hahn oder junge Hühner; 
diefed wird recht fein zuſammen gefchnitten; auch können Zwiebeln, 
Limonienfchalen, BPeterfilienfraut, Champignons oder Maurachen, 
und gute Schinfen darunter gefchnitten werden. Vom Gebrauche 
diefes Hachis felbft, und wo deſſen Gebrauch am fchidlichiten an— 
zubringen ijt, ift bereitö erwähnt worden, 
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352. Magout zu machen. 

Man nimmt Kälberpries und Kalbseuter; diefe werden im 
Waſſer oder in Fleiſchſuppe blanchirt oder überfotten; fodann wer: 
den hievon ganz Feine, gleiche, vieredige Stüdchen gefchnitten ; 
auch fann man weich gefottenen Dbergaum darunter fchneiden, 
oder, wenn man es hat, Leber und Magen vom Geflügel, dann 
Krebsichweife und Epargel dazu thun. Sodann legt man diefes 
in einen Ziegel, ftäubt ein wenig feines Mehl daran, gibt etwas 
gute Fleifhbrühe dazu, und fo läßt man es ganz einfochen. Wie 
die Säure oder der Geruch hier anzubringen ift, ift bei den 
verfchiedenen Speiſen, zu welchen diefes Ragout gebraucht wird, 
angemerft worden. 


353. Eine Salmi von Champignons zn machen. 

Gehört die Salmi zu Rebhühnern oder Schnepfen, fo müf- 
fen 2 von denjelben geipidt, und mit einem Glas Wein, und 
eben fo viel guter Jus- Suppe recht ausgefocht werden. Sind 
fie jung, fo dürfen fie nur im Saft, find fie alt, fo müſſen fie 
mürbe gefocht werden.. Dann legt man fie aus dem Sude, und 
det fie gut zu; in den Sud gibt man um 1 Kreuzer in Butter 
geröftete Cemmelbröfen, und eine gute Hand voll fein gefchnit« 
tene Champignond. Man läßt alles kurz einfochen, richtet es 
an, und die Schnepfen oder Nebhühner darauf. 


554. Eine Salmi zu machen. 


Diefe kann aus verjchiedenem Federwildpret, bejonderd von 
Rebhühnern, gemacht werden. Es werden nämlih 3 Rebhüh— 
ner ganz im Saft gebraten; wenn dieß gejchehen, wird hievon 
die Bruft, auch die vorderen und hinteren Schenfel, herausge— 
fhnitten; das übrige Gerippe und Beinwerf wird im Mörfer 
zufammengejtoffen, und endlih in Schmalz gebadene Semmel: 
fhnigeln dazu gethan; dieſes läßt man zufammen in rothem 
Weine auffochen, und fchlägt ed durch ein Sieb, damit das 
Beinwerf herausfommt; diefes ift dann die Salmi. Will man 
diefelbe zum ferneren Gebrauche dider haben, fo fann man eine 
ausgeftreifte Kälbermilz nehmen, dann ein wenig Leber, Zwiebel, 
Eitronenfchalen, und etwas wohlriechende Kräuter; alles zuſam— 
men fein gefchnitten, und unter die Salmi gemifht. Will man 
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fie von Echnepfen machen, fo nimmt man auch den Schnepfen- 
foth darunter; würzen fann man es mit Gewürznägeln. 


355. Beichamell zu machen. 


Man läßt '/, Pfund Butter in einem Tiegel zergehen, gibt 
dann fo viel Mundmehl darein, daß ed einem Teige ähnlidy 
wird; diefes darf aber gar nicht braun werden, fondern ed muß 
das Mehl fo viel anlaufen, bis es fchäumet; dann gibt man 
eine gute füße Milch oder Rahm daran; zu diefen kann aber 
feine Quantität beftimmt werden, fondern man nimmt nach Be: 
fcbaffenheit, fo wie es zu einer Speife erforderlich oder gebraucht 
wird. Gehört daffelbe zu einem Auflauf oder Gebadenen, fo 
muß es immer etwas dider bleiben, fait wie ein Brandteig; in 
anderen Fällen aber darf es auch öfter fehr dünn mit Milch ge— 
macht werden, und fehr lange fochen, deſſen Zubereitung zum 
ferneren Gebrauche ſchon noch angemerkt wird. 


b) Baiteten. 


356. Butterteig zu machen. 


Man nimmt ein Pfund frifche und gut gewafchene Butter, 
die abgetrodnet wird, nimmt fodann auch ein Pfund gutes Mund 
mehl, theilt Ddiefes in zwei Theile ab, jedoch zu einem Theile 
etwas mehr, ald zum andern. Die größere Hälfte nimmt man 
auf ein großes Nudelbrett, macht davon und von vier Eierdot- 
tern, etwas fauerem Rahm und Wein einen Teig, gleich einem 
weißen Brodteige, falzt ihn, und macht ihn mit einem ftarfen 
Meffer an, ftreicht ihn immer mit dem flachen Meffer auseinan« 
der, und wieder zufammen, bis der Teig ganz fein wird; fodann 
pugt man den Teig fauber mit dem Meſſer vom Brett ab, macht 
diefed recht rein, und ftäubt Mehl darauf, macht den Teig zu 
einem runden Ballen, fchlägt ihn in ein Tuch ein, und legt ihn 
an einen fühlen Ort; indeffen nimmt man die Butter, und die 
geringere Hälfte Mehl, walzet beides fo lange ab, bie es ganz 
blättrih, und zu einem vieredigen Flede wird. Dann legt man 
den Teig wieder auf das Brett, nachdem e8 vorher wieder fauber 
abgepußt worden, walzet ihn fodann zweimal fo groß aus, als 
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Butter ift, legt dann auf eine Hälfte Teig die Butter darauf 
d fchlägt die andere Hälfte ganz ordentlich darüber, drüdt auf 
en Seiten den Teig zufammen, damit man von der Butter 
hts bemerkt, walzet den Teig ſodann nach der Länge oder 
eite, jo dünn als möglich, Schlägt ihn dreifach zufammen. So 
‚lzet man ihn dreis oder viermal, und fchlägt ihn ganz ordent- 
), einmal von der Breite, und einmal nach der Länge, aber 
esmal dreifach, zufammen, läßt den Zeig, wenn es möglich 
eine BViertelftunde an einem fühlen Orte ftehen, und macht 
aus Pafteten oder Krapfeln. Die glatte Paftete mit Ragout 
rd auf folgende Art gemacht: 

Man walzet den Teig einen Finger di in die Länge, ſchnei— 
fodann in der Runde ein Blatt aus, fo groß man die Pa- 
e haben will, Tegt fie auf ein Blech, oder auf eine flache 
ftetenfchüfjel, beftreicht den Rand dieſes Teiges rings herum 
Waſſer, legt von der nämlichen Größe wieder ein Blatt 
n Zeige darauf, in deren Mitte mit einem warmen Meffer in 
Runde fo groß eingefchnitten wird, ald man die Deffnung der 
ftete haben will; man beftreicht fodann den Rand wieder, und 
von der nämlichen Breite einen dritten Rand von dieſem 
ge darauf, damit der Teig von außen dreifach, von innen 
e nur doppelt liege. Man beftreicht dann die ganze Paſtete 
Eiern, und fchneivet den Raud rings herum mit einem wars 
Meſſer zadicht ein, ſetzt fie in ein Badofchen, welches gut. 
geheizt ift, und doch abgeftanden hat, bädt fie eine Stunde, 
wenn fie nicht mehr ſchäumt, fo ift e8 ein Zeichen, daß fie 
gebaden ift, welches bei jedem Buuterteig im Baden beobach— 
werden muß. Bei dem Anrichten fchneidet man den runden 
fel, weldyen man im zweiten Blatte eingefchnitten, heraus, 
gibt ein felbft beliebiges Eingemachtes hinein, legt den Dedel 
ver darauf, und gibt fie zur Tafel. 


557. Butterteig auf andere Art. 


Eine andere Gattung von Butterteig, welcher zu Krapfeln, 

(einen Torten und füßen Füllen noch befler ift, macht man 

folgende Art. Man nimmt Butter und Mehl von gleichem 

3 und Gewicht, nimmt das Mehl, aber doch nicht alles, auf 

Brett, und läßt fo viel übrig, ald man zum Aufftauben 
13? 


196 Dreizehnte Abrheilung.- 


braucht. Iſt es ein Pfund Mehl, fo nimmt man vier Eierdotter 
und füßen Rahm, macht den Teig, wie den vorigen an, arbeitet 
ihn ganz fein ab, walzet ihn einen Mefferrüden die aus, ſchnei— 
det die Butter, nachdem fie rein gewafchen und gut abgetrodnet 
ift, auf die Hälfte des Teiges in dünne Schnitzen; die andere 
Hälfte fchlägt man darüber, walzet den Teig übrigens wie den 
vorigen, drei oder vier Mal, und ſchlägt ihn jedes Mal dreifach 
zufammen. Bei Bearbeitung des Butterteiges ift Gefchwindigfeit 
vorzüglich anzurathen, damit er fich nicht unter den Händen er- 
‚wärme, fondern fchnell aus der Hand gehe; denn nur dann wird 
er gehörig auflaufen, und nicht durchichlagen” Auch fol man 
den Teig niemals ummenden, fondern immer ein wenig Mehl- 
darauf ftreuen; will man ihn vom Brett hin- und herrüden, fo 
fchlägt man ihn über die Walze. 

NB. Will man eine eingefchlagene Paftete machen, fo macht 
man den Teig auf die erftere Art; man macht einen Boden auf 
eine Paftetenfchüffel oder auf ein Blech, jo groß man die Paitete 
machen will; ferner macht man einen runden großen Ballen von 
Tühern oder Bapier, und legt ihn in die Mitte des Bodens, 
beftreicht den Rand herum mit Eiern, und walzet fodann den 
anderen. Zeig einen Finger did aus, jchlägt dieſen Fled über 
den Ballen, und drüdt ihn von unten gegen den Rand; ift for 
dann die Paftete ſchön rund formirt, jo beftreiht man fie ganz 
mit Eiern, rollt von dem übrigen Teig mit einem Krapfenrädchen 
fchmale Streifen aus, und ziert die Paftete rings herum nach 
Gefallen damit. An dem Rande wird fie gleichfalls rings herum 
mit einem warmen Mefjer eingezadt, und fo, wie die vorige, ge— 
baden. Wenn fie auögebaden ift, fo fihneidet man von oben einen 
Dedel fo groß auf, daß man den eingelegten Ballen herausneh- 
men kann; man gibt ftatt defien ein Eingemachtes nach Belieben 
hinein, legt den Dedel wieder darauf, und gibt fie zur Tafel. 


558. Eine Paſtete von mürbem Teig mit Farce. 


Zu einem Pfund Mehl nimmt man ein halbes Pfund Butter 
und ein Viertelpfund Schmalz, und wirft beides blattweife oder 
in kleinen Stüdchen in das Mehl; ſodann werden vier Eierdotter 
und ein ganzes Ei genommen, und zum lLebrigen; was noch zur 
Herftellung des Teiges an Flüſſigkeit erforderlich ift, nimmt mar 
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faueren Rahm; dieß alles wird geſalzen, und der Teig damit 
angemacht, jedoch wicder ein wenig felter und gefchwinder zuſam— 
men gemacht, als ein Butterteig. Hierauf macht man eine Wild- 
farce nad Nr. 550, und will man Schnepfen oder Nebhühner in 
die Paftete geben, fo überbratet man diefelben in Saft, zerglie- 
dert oder viertheilt fie, legt einen Boden von fingerdidem Teig 
auf die Schüffel, gibt erftlih die Hälfte von der Farce darauf, 
legt das Gebratene nebit dem Eaft und etlichen Limonienſchalen 
hinein, gibt auch die andere Hälfte Farce darüber, und bedeckt 
ed damit. Man formirt nun die Paftete ganz rund, dedt fie 
ebenfalld wieder mit Teig, wie die vorige, zu, verpicht fie aber 
auf dem Boden gut, damit der Eaft nicht auslaufe; man zieret 
fie auf eben die Art mit Teig, und badt fie, wie die vorige, nur 
etwas länger. 


559. Eine Caflerolle: oder Wahsitodpaftete. 


Der Teig wird hierzu auf diefe Art, wie zu jener Nr. 558, 
gemacht. Man walzet ihn, und fehmiert mit Schmalz eine Eaffe- 
rolle gut aus, fo groß man fie braucht, beſäet fie mit geriebe- 
nen Semmelbröfeln, und füttert fie ganz mit diefem Teige aus, 
hernach die innere Ausfütterung von Papier, wie vorhin 
nah Nr. 557 gemacht, darein, dedt fie von oben wieder mit 
diefem Teige zu, beftreicht fie mit Eiern, zieret fie mit Teig nad) 
Belieben, und badt fie in der Röhre oder in einem Dfen, nur 
nicht fo lange, wie die vorige. Wenn fie gebaden ift, wird fie 
aus der Caſſerolle herausgeftürzt, der Dedel und die Ausfütte— 
rung abgenommen, und ein Eingemachtes von Tauben oder Hüh— 
nern, in Blut gedünſtet, oder mit Salmi, nah Nr. 554, hinein 
gegeben. 


Bei der Wachsſtockpaſtete findet der Unterfchied ftatt, daß 
der Teig unter der Hand ganz dünn, gleich einem Regenwurm 
ausgedreht wird. Wenn die Gafferolle gut ausgefchmiert iſt, fängt 
man in der Mitte des Bodens an, und legt den audgedrehten 
Teig ganz feft zufammen hinein, fährt immer rings herum fort, 
bis die Gafjerolle ganz ausgelegt, und gleich einem Wachoſtock 
formirt ift; füttert daS Innere ferner aus, wie die vorige, macht 
den Dedel mit glattem, dünnem Feige, dann erft einen von auds 


198 Dreizehnte Abtheilung. 


gedrehtem Teige darauf. Wenn die Paftete gebaden und heraus: 
geftürzt ift, nimmt man von oben den Dedel ab, das Hutter 
heraus, füllt fie mit Eingemachtem nach Belieben, deckt fie zu, 
und gibt fie zur Tafel. Dieſe Paftete muß einem Wachstode 
ähnlich ſehen. 


360. Eine farcirte Cafferollepaitete. 


Es wird ein mürber Teig nah Nr. 558 gemacht, eine dazu 
gehörige Eafferolle genommen, mit Fett auögefchmiert, und mit 
Teig ausgefüllt nah Nr. 559. Hernach wird eine gute Pafteten- 
Farce nah Nr. 548 gemacht. Mit diefer Barce wird die ausge— 
fütterte Gafferolle zwei Finger did ausgefchmiert. Man bereitet 
aber zuvor einen befonders eingemachten, in Stüde gefchnitte- 
nen, und mit Eauce gedünfteten Lungenbraten, oder einen Hafen, 
oder was immer belicht, gibt in die Mitte der Farce das Einge- 
machte hinein, bededt e8 wieder mit Farce, und von oben aber- 
mals mit mürbem Zeige. "Man macht auch von einem ausgerä- 
delten Zeige ein Gitter, oder fonft eine Verzierung darauf, be— 
ftreicht ed mit Eiern, und badt e3 eine Stunde. Wenn die Bas 
ftete groß ift, Fann man fie auch länger in eine Röhre oder in 
einem Badofen baden. Iſt fie gebaden, fo ftürzt man fie heraus 
wendet fie wieder um, und gibt fie fo zur Tafel, 


561. Eine Falte Paftete mit Wild oder Kalbe: 
farce. 


Man nimmt vier Pfund Mehl auf ein Brett, macht in der 
Mitte desfelben ein Loch, fiedet ein halbes Pfund Butter in einer 
halben Maß Waffer auf, und wenn es gut fiedet, macht man 
den Teig damit an, fchlägt auch zwei oder drei Eier darein, und 
falzet ihn. Diefer Teig muß fo feit angemacht werden, als es 
nur möglich ift, und man darf dabei feineswegs annehmen, als 
ob die angegebene Quantität Waſſer nothwendig verbraucht wer— 
den müſſe, weil es hierbei nur auf: die Güte des Mehls ans 
fommt, ob mehr oder werfiger Flüſſigkeit erfordert werde. Man 
macht den Teig gut zufammen ab, gleich einem Brodteige; wenn 
er ganz fein ift, fchlägt man ihn in ein Tuch ein, und läßt 
ihn ruhen; indefien macht man eine Farce von Reh-Lendbraten, 
oder von einem frifch ‚gefchoffenen Hafen, nimmt das Fleiſch da- 
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von, nebſt einem Pfund frifchen Eped, einem Viertelpfund fauber 
gepugter Sardellen, Zwiebel, Schalotten, Limonienfchalen, etwas 
Thymian und Baftlifum, macht dieſes zufammen zu einer recht 
feinen Farce, welche gut ausgeftreift werden muß, nimmt ein 
Glas rothen Wein, wie auch vier oder fünf Eierbotter dazu, und 
ſonach eine ſchöne fette Gang oder einen guten Indian, fehneidet 
davon am Rüden die Haut auf, und löfet dad Gerippe auf die 
Art heraus, wie bei der Henne nah Nr. 308, nur mit dem Uns 
terfchiede, daß bei diefem das Bruftfleifh an der Haut bleiben 
muß, und das Bein davon abgelöfet wird; übrigens wird bie 
Gans oder der Indian, mit der befchriebenen Farce eingefüllet, 
auch etwas von -gefochten Trüffeln oder Champignond, dann die 
Leber von der Gans vder von dem Indian fchnittenweife darun— 
ter gegeben. Der Teig wird wieder auf das Brett genommen, 
und in der Mitte desfelben mit der Hand ein Loch gemacht. 
Vorher muß aber fo viel Teig, als man zum Dedel braucht, 
weggenommen werben. Der Teig fommt auf einen Bogen Par 
pier, und wird von innen immer mit der Fauft auseinander ge: 
drüdt, und in die Höhe gezogen, bis er einen runden oder längs 
lichen tiefen Suppentopf formirt; nur muß der Teig beim Boden 
fo, wie an der Geite, einen ftarfen Finger did bleiben. Wenn 
die Paſtete qut formirt ift, wird erftend der Boden did mit der 
Farce belegt, fodann die ausgelöfte und farcirte Gans oder der 
Indian darauf gethan, mit der übrigen Farce zugededt, und voR 
oben wieder mit den Spedfchnitten bededt; der Rand von der 
Paftete wird mit Eiern beftrichen, und von dem übrigen Teige 
ein Dedel darauf gemacht. Dann nimmt man ein dazu beftimm- 
te8 Zwideifen, welches einer Fleinen Zange ähnlich ift, und zwidt 
den Zeig rings herum ganz zierlih aus, damit die Paſtete ganz 
gefrauft ausfieht; man beftreicht fie ebenfall8 am Dedel mit Eiern, 
und badt fie in einem gut ausgeheizten und abgeltandenen Ofen 
drei oder vier Stunden lang. Indem man fie aus dem Dfen 
nimmt, fo forget man, daß fie nicht zerbreche; fonft würde der 
beite Saft davon auslaufen. Ferner macht man oben an den 
Dedel eine kleine Deffnung, fihüttet ein ftarfed Glas Wein hinein, 
und ftellt fie in die Zugluft, damit fie bald abfühle; ehe fie aber 
ganz Falt wird, macht man indeffen ein gutes Gonfume oder 
Gelee von ausgelöften Beinen, ein paar Kälberfüffen, einem 
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Pfund mageren Rind- und eben fo viel Kalbfleifh, etwas Wur⸗ 
zeln, und Zwiebeln, mit Gewürznägeln beftedt, läßt dieſes zu— 
fammen eine Weile dünften, und füllet fodann gute Rindsfuppe 
darauf, auch ein wenig Jus-Suppe, damit fie ganz bräunlich 
wird, läßt fie ganz kurz einfochen, feihet fie durch ein Tuch, das 
mit fie klar wird und fulzet, gibt fie fodann, ehe fie fulzet, in 
die Paftete bis auf zwei Finger hoch über die Farce, und läßt 
fodann alles gänzlich ausfühlen. Hält man dieſe Baftete in einem 
fühlen und luftigen Orte, fo fann man ein paar Wochen davon 
effen. Pfeffer und Gewürznägeln können unter die Farce gege- 
ben werden. Mit der einheimifchen Farce wird es auf folgenve 
Art gemacht: Es wird von einem Kalbsfchlegel drei Pfund Fleifch, 
ein Pfund Speck oder Mark, Zwiebeln, Schalotten und etwas 
Thymian genommen, und davon eine fchöne Farce gemacht, von 
zwei Kreuzerfemmeln die Rinde abgelöfet, in guter Fleiichfuppe 
geweicht, dann Salz und Pfeffer nebit etlichen Eierdottern dazu 
gethan, und die Sauce von einem Kalbsbraten zum Verdünnen 
genommen; fodann werden etliche Echnepfen oder Rebhühner 
ganz in Saft überbraten, und, ganz oder geviertheilt, zwifchen 
die Farce in die Paftete gegeben. Champignons oder Trüffeln 
fann man desgleichen darunter miſchen. Sonft verfährt man mit 
der Paſtete, wie vorhin gemeldet worden. 


562. Eine kalte Paſtete mit Auerhahn. 


Man macht einen harten Paſtetenteig nah Nr. 561 und 
formirt eine Baftete auf vorgemeldete Art. Der Auerhahn, nach 
dem er gepußt und ausgenommen ijt, wird am Rüden aufges 
fhnitten, und alles Gerippe davon herausgenommen ; die Bruft 
wird dann mit Sped durchzogen. Uebrigens wird der Auerhahn 
mit Salz, Pfeffer, geftoffenen Nägeln und riechenden Kräutern, 
eingerieben, und über Nacht in diefer Marinade ftehen gelaffen. 
Hernach wird eine Paftetenfarce nah Nr. 548 gemacht, und die 
ausgemachte Paftete damit ausgefüttert; dann der marinirte Auer- 
bahn in die Mitte gelegt, wieder mit Farce ganz bededt, einige 
Schnitze guten rohen Schinkens und ein gehöriger Dedel von 
Teig nah Nr. 561 darauf gelegt, und gebaden. Von dem üb- 
zigen Gerippe und den Knochen kann man auch eine Gelee oder 


s 
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Eulze bereiten, und wenn bie Paſtete ausgefogr ft, fie zur Tafel 
geben. 4 


Man macht einen harten gebrühten Teig nah Nr. 561, 
aber man nimmt nur die Hälfte fo viel Butfgr”dazu. Uebrigens 
wird der Teig fehr feit, wie der vorige angemacht. Iſt derjelbe 
ein wenig abgeftanden, fo walzet man ihn einen ftarfen Finger 
dif, und fchneidet davon eine runde Platte aus, jo groß man 
die Schüffel-Paftete haben will. Bon außen beftreicht man die 
Platte rings herum mit Eiern. Dann macht man in der Runde 
einen ftehenden Ranft, fo hoch man ihn braucht, und pappet 
von unten die beiden Theile gut zufammen. Den Ranft von 
außen herum bejtreicht man ebenfalls mit Eiern, und belegt den— 
felben recht zierlicy mit ausgefchnittenem Zeige, beftreicht ihn aber- ‘ 
mals mit Eiern, und läßt ihn einige Stunden vor dem Baden 
abtrodnen. Hernach badt man ihn im Badofen ganz offen. 
Wenn er eine Stunde gebaden hat, nimmt man ihn heraus, und 
fülfet ein Ragout oder ein Eingemachtes nach Belieben hinein. 
Es fonnen Hühnlein, Tauben, Kalbs- oder Lammfleifh feyn. 
Dann gibt man es zur Tafel. Der Teig hievon wird nicht 


gegefien. 


563. Eine harte Schüffelpgftete. 


564. Eine Farcepaftete. 


Es wird eine gute Kalbsfarce nach Nr.547 gemacht, und mit 
ein paar Eiern verrührt. Man macht desgleichen ein Nagout, 
von Braufe und Euter, fricaffirt diefes mit ein paar Gierdottern 
und mit Limonienfaft, macht einen mürben Teig nad Nr. 558, 
nimmt eine Paftetenfchüffel, und belegt den Boden derfelben mit 
fingerdidem Zeige, gibt fodann in die Mitte die Hälfte von ber 
Varce darüber, formirt ed ganz rund, rollt von dem übrigen 
Zeige fingerbreite Streifen mit dem Krapfenrädchen aus, und legt 
fie über die Farce gleih einem Gitter, beftreicht e8 mit Eiern, 
und badt es in der Röhre oder im Ofen. Cine Stunde vorher, 
ehe man die Paftete zur Tafel gibt, kann man fie zwifchen dem 
©itter, wo die Farce heraus fieht, wechjelweife mit Spargel: 
föpfen und Krebsfchweifeln beſtecken, und gleich zur Tafel geben. 
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565. Eine Fledelpaftete mit Schinken. 


Von dem gefchnittenen Nudelteige nach Nr. 33 werden ganz 
Feine vieredige Bledeln gefchnitten, diefe in Wafjer abgefotten, 
und wieder mit frifhem Wafler abgefhwenmt. Dann nimmt 
man ein Pfund guten mageren Schinfen, hadt ihn recht fein, 
treibt ein Viertelpfund Butter pflaumig ab, gibt ſechs Eierbotter, 
zwei ganze Gier, und ein Mäßel faueren Rahm darunter, nimmt 
fodann die Fledeln und den aufgehadten Schinken, falzet alles, 
und füttert die Gafferolfe mit mürbem Teige nach Nr. 559 aus, 
dann gibt man das Gerührte darein, macht einen Dedel von 
Teig darauf, und badt es eine Stunde im Ofen. Wenn die 
Paſtete ausgebaden ift, (welches man probiren fann, wenn man 
mit einem Meffer Hineinfticht) fo ftürzt man fie heraus, wendet 
fie wieder um, und gibt fie zur Tafel. Wenn man will, Fann 
man ein Viertelpfund aufgeriebenen Barmefanfäfe darunter geben, 
und die Paſtete ohne einen Teigdedel baden. 


566. Eine harte Paftete mit Maccaronen und 
Beichamell. 


Man macht ebenfalls eine offene Schüffelpaftete nach Nr. 563 
von hartem Teige, macht auch ein Beſchamell mit Jus nad) Nr. 
252, rührt ein paar Eier mehr daran, und überfocht große Mac- 
caronen im Waffer, bis fie gehörig aufgegangen find, feihet Das 
Waſſer rein ab, und rührt die Maccaronen unter das Beichamell, 
gibt noch ein paar Löffel vol gute Zus dazu, ein wenig Salz 
und eine Mefferfpige Zimmet, rührt alles gut ab, füllt die offene 
Paſtete damit an, bringt folhe dann unzugedeckt in einen nicht 
zu heißen Badofen, läßt fie eine Stunde baden, und gibt fie 
gleich zur Tafel. 


56%. Eine Mailänder Maccaronen: Paftete mit 
Aus und Käſe. 


Man macht einen mürben Paftetenteig nad Nr. 558, ber 
ftreicht eine dazu gehörige Gafferolle, und füttert fie mit diefem 
mürben Teig aus, focht hernach große Neapolitaner - Maccaronen 
im Waffer weich, ſchwenkt fie mit Faltem Waller ab, und feihet 
davon alles Waffer rein weg. Sind die Maccaronen ein Pfund, 
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fo gibt man hernach eine halbe Maß fehr gute Fräftige Jus— 
Suppe darauf, rührt auch ein halbes Pfund aufgeriebenen Par— 
meſankäſe darunter, gehörig viel Salz und ein wenig Musfaten- 
blüthe, füllt die Paftete damit an, und macht von mürbem Teig 
einen Dedel darauf, bädt fie wie eine andere Gafjerolle - Baftete, 
und gibt fie zur Tafel. 


568. Paſtete mit Kuttelfleden. 

Nachdem die Kuttelflede weich gefotten find, werden fie ganz 
fein länglich gefchnitten. Auf zwei Pfund Kuttelflede nimmt man 
ein halbes Pfund frifhen Sped, und fchneidet ihn Fein gewür— 
felt; dann läßt man den Eped mit fein gefchnittenen Zwiebeln, 
- Schalotten und grüner Peterfilie in einem Tiegel anlaufen, gibt 
die Kuttelflede nebft einem halben Mäßel faueren Rahm dazu, 
läßt alles diefes eine Meile zufammen kochen, fchlägt drei oder 
vier Eierdotter und ein ganzes Ei darein, verrührt e3 damit, und 
läßt e8 abfühlen. Man füttert dann eine Gafferolle mit mürbem 
Teig aus, wie vorhin gemeldet, und gibt das Gerührte, wenn es 
vorher gefalzen ift, hinein, bädt es eben ſo, wie in Nr. 565 ge: 
meldet und gibt fie zur Tafel. 


569. Eine Kaifer.: Paitete. 

Man treibt ein Viertelpfund Butter recht flaumig ab, rührt 
16 Eierdotter, einen nach dem andern darein, dann gibt man feche 
Eplöffel voll fühen Rahm und ſechs gute Eplöffel voll Mundmehl 
dazu. Wenn alles gut verrührt it, fchneidet man ein Kalbspries 
und Guter, welches gut blanchirt ift, gemürfelt auf, und rührt es 
ebenfalld darunter, wie auch feine Limonienfchalen, etwas Mus- 
fatnuß und ein wenig Salz, füttert eben auch eine Reiffchüffel 
oder flache Caſſerolle mit Butter» oder mürbem Teige aus, gibt 
das Gerührte hinein, und bädt ed ganz langfam eine Stunde in 
einem nicht zu heißen Ofen. Wenn fie ausgebaden ift, wird fie 
oben ganz zerfpringen; dann ſtürzt man fie heraus, und gibt fie 
zur Tafel. 


570. Kleine Butter: Pafteten mit Hachis oder 
Ragout. | 
Es wird ein Butterteig nach Nr. 556 gemacht, welcher eis 
nen ftarfen Mefferrüden did ausgewalzt wird; dann werden mit 
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einem Glaſe oder mit einem eigenen Paftetenftecher runde Blät- 
ter abgeftochen, welche zur Hälfte auf ein Blech gelegt, mit Eiern 
betrichen, und zur anderen Hälfte mit einem kleineren Glaſe oder 
Stecher neuerdings ausgeftochen werden. Won den nach diejen 
ausgeftochenen Heinen Blättchen zurüdgebliebenen Rändern legt 
man auf jedes der größeren Blätter einen, damit ed hier den 
Nand und in der Mitte eine Höhlung formire, beftreicht fie wie: 
der mit Eiern, und bädt fie ſchön aus einer gut geheizten und 
abgeitandenen Röhre heraus; die ganz Meinen Blättchen bädt man 
auch bejonders zu Dedeln, man macht ein guted Hachis nad) 
Nr. 551, oder ein Ragout nach Nr. 552, füllt ſolches in die Höh— 
lung der Paſtetchen, und bededt jedes derfelben mit dem zugehö— 
rigen Dedel, 


571. Süße Butterfrapfeln. 


Man macht einen feinen Butterteig von 9 Loth Butter und 
9 Loth) Mehl mit 2 Eierdottern und weißem Wein gehörig, wie 
einen Butterteig an, und walzet ihn. Hernach werden mit einem 


“ runden Ausftecher Mefferrüden dicke Blätter ausgeftochen, und mit 


Eiern beitrichen. Dann wird Zuder mit Gitronen abgerieben, her— 
nach recht fein - geftoffen, jedes Blatt die mit diefem Zuder be— 
ftreut und jchnell aus einem heißen Dfen oder in der Röhre ge- 
baden. Diefe Krapfeln kann man zur Garnirung der Speifen 
nehmen, oder eigens auf einer Schüffel zur Tafel geben. 


572. Hachiswandeln. 


Man macht einen Butter oder fonft einen mürben Teig, 
nimmt Fleine fupferne oder blecherne Wandeln oder Modelle, je 
nachdem man die Formen hat, beftreicht fie gut mit Fett oder 
Schmalz, und füttert fie mit diefem Butter- oder mürben Teige 
aus. Man macht hierauf ein guted Hachis von Kalböbraten 
oder Gedünitetem mit Zmiebeln, Limonienfchalen und Kapern, 
macht das Hadis, wie nach Nr. 551, verbindet ed mit: ein paar 
Dottern, und einigen Löffeln voll fauerem Rahın, füllt die Wan- 
dein damit ein, dedt fie wieder mit Teig zu, bädt fie eine halbe 
Stunde in einer Röhre, ftürzt fie aus den Wandeln, ftellt die 
obere Seite auf die Höhe, und gibt fie zur Tafel. 
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Das Hachis Fann auch von Geflügelbraten, etwas Schinfen 
und Auftern gemacht, mit Limonienfaft gejäuert, und übrigens 
damit, wie mit dem vorigen, verfahren werden. 


373. Eine Hadistorte. 


Nachdem das Hachis, wie vorgemeldetes, gut zubereitet ift, 
wird ein Butterteig nah Nr. 556 gemacht, auf den Boden ein 
Mefjerrüden dies Blatt vom Teig gelegt, fo groß man die Torte 
haben will, und das Hachis, wenn es abgefühlt ift, einen Finger 
die darauf geftriben; dann werden von dem Teige mit dem Krap- 
fenrade ausgerollte Stängel gemacht, und in der Form eines Git— 
ters, desgleichen auch von außen ein Rand rund herum darauf 
gelegt; die ganze Paftete wird mit Eiern bejtrihen und ganz 
jchnell herausgebaden. 


534. Schinfenwandeln. 


Man nimmt Wandeln, fo viel man für zwölf Perfonen nö- 
thig hat, ftreicht und füttert fie mit Butterteig aus, nimmt ein 
fund guten, magern Schinken, hadt ihn recht fein zufammen, 
rührt ein Mäßel jaueren Rahm mit ſechs Gierdottern und vier 
ganzen Eiern ab, gibt gehadten Echinfen und um einen Kreuzer 
geriebene Semmeln dazu, rührt alles gut ab, füllt die Wandeln 
damit, bädt fie ganz geſchwind aus der Röhre, ftürzt fie heraus, 
und gibt fie zur Tafel. 


375. Hakhiswandeln auf eine andere Art. 


Man nimmt Fleine dazu beftimmte Wandeln, fehmiert fie, und 
füttert fie mit Butterteig aus; hernach füllt man fie gang mit 
Semmelbröfeln aus, und bädt fie. Indeffen wird ein fehr feines 
Hachis von gebratenem Geflügelfleifhe nah -Nr. 551 gemacht. 
Wenn diefes im der Butter angelaufen ift, wird gute Fleiſchſuppe, 
ein wenig Gitronenfaft, wie auch etwas feines Befchamell dazu 
gegeben; oder man legirt ed mit ein paar Eierdottern, gibt die 
Semmelbröfeln rein aus den Wandeln, und füllt das Hachis da— 
von ein, bädt befonderd vom Butterteige Blätter, fo groß, als 
die Wandeln, bedeckt diefelben damit, und gibt fie zur Tafel, 
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576. Nagontwandeln. 

Man nimmt um zwei Kreuzer Mundfemmeln, löfet die Rinde 
davon ab, fchneidet fie fodann ganz Fein gewürfelt auf, quirlt 
acht Eierdotter und ein Mäßel füßen Rahm in einem Topfe ab, 
und gibt es an die aufgefchnittenen Semmelbrödeln, madt von 
zwei Kalbspriefen und zwei Eutern, welche gut blandjirt find, ein 
Ragout nah Nr. 552, und gibt e8 auch darunter. Man fann 
auch Flein gefchnittene Krebsfchweifeln und Epargel, oder Karfiol 
darunter geben, mifcht alles diefes, wenn es geſalzen, gut unter: 
‘einander, füttert Wandeln oder Modelle, fo viel man braucht, mit 
Butterteig aus, füllet das Abgerührte ein, ftellt fie mit dem Teige 
zugededt in die Röhre, bädt fie, ftürzt fie alddann heraus, und 
gibt fie zur Tafel. 


377. Kalbskopfwandeln. 


Wenn ein Kalbefopf weich gefotten ift, löſet man das Fleifch 
von den Knochen ab, und fihneidet e8 Fein gewürfelt auf; dann 
rührt man ein ftarfes Mäßel faueren Rahm in einer Schüffel 
ab, gibt acht Eierbotter darein, und von vier Eiern fchlägt man 
das Weiße zu Schnee, und rührt es ebenfalld darunter; man gibt 
ferner vier Löffel voll Mundmehl dazu, falzet alles, gibt fein ge— 
ſchnittenes Beterfilienfraut und Schnittlauch darein, füttert wieder 
fo viele Wandeln, ald man für zwölf Perſonen braucht, mit But: 
terteig aus, füllt fie mit dem Abgerührten ein, und badt ed un- 
zugededt in der Röhre eine halbe Stunde lang; dann gibt man 
fie, wie die vorigen, zur Tafel. 


578. Nierenwandeln. 


Man maht ein Befchamell nah Nr. 555, rührt dieſes mit 
acht Eierdottern und mit dem Schnee von fechs Eiern recht flau— 
mig ab, fchneidet eine fette gebratene Kalbsniere würflih, rührt 
fie nebft Salz und fein gefchnittenen Limonienfchalen darunter, 
und verwendet dies zur Fülle in die Wandeln, die übrigens, wie 
die vorigen, behandelt werden. 


579. Creme: Wandeln. 


Nachdem man zwölf oder vierzehn Wandeln gut ausgefchmiert, 
und mit Butterteig ausgefüttert hat, drüdt man weiches Papier 
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gut zuſammen, in der Form, daß man die ausgefütterten Wan- 
dein damit überfüllen kann, gibt aud einen Dedel von Butter: 
teig darüber, und badt fie, nachdem fie vorher mit Eiern beftri- 
chen worden, fühl aus der Röhre. Wenn fie ausgebaden find, 
nimmt man den Dedel ab, das Butter heraus, und macht indeflen 
eine Limoniens&röme dazu. Man nimmt eine Maß füßen Rahm, 
rührt zehn ierdotter mit vier Löffel voll Mundmehl fein ab, gibt 
den füßen Rahm dazu, wie auch ein Viertelpfund Zuder, welcher 
vorher auf vier Limonien gut abgerieben worden ift. Diefes rührt 
man auf einer Glut ab, bis es anfängt dick zu werden, füllt ſo— 
dann die ausgebadenen Wandeln damit, det fie wieder mit dem 
Dedel zu, läßt fie noch einige Minuten in einer Röhre, bis die 
Créême ganz did ift, und dann gibt man fie, wie die vorigen zur 
Tafel. Man Fann auch fait Limonien: Eröme Ehocolade- oder 
Banilleer&me darein geben. Bei der Chocoladecrröme werden, an- 
ftatt den Zuder an Limonien abzureiben, zwei Tafeln Ehocolade 
fein aufgerieben, und darunter gerührt; bei der Wanillecräme wird 
nur ein Stängel Banille fein geftoffen, und mit der Er&me verfocht. 


580. Erdäpfelwandeln. 


Es werden etliche gute mehlige Erbäpfel gefotten, abgeſchält, 
und auf einem Reibeifen aufgerieben; ſodann wird ein Viertel: 
Pfund fein geftoffener Zuder mit acht Eierdottern in einem Ha- 
fen abgetrieben, dad Klare von diefen acht Eiern zu Schnee auf: 
geihlagen, und, nachdem die Eierbotter eine halbe Stunde gerührt 
find, fo gibt man den Echnee darunter, und rührt beides zuſam— 
men ein wenig; dann gibt man ein halbes Pfund von den aufs 
geriebenen Erdäpfeln dazu, rührt die Maffe abermals ein wenig, 
und gibt ein halbes Duintel geftoffenen Zimmet darein, fchmiert- 
die Wandeln, fo viel man deren braucht, gut mit Butter aug, 
und befäet fie mit fein geriebener Semmel, füllt jedes mit dem 
Abgerührten nicht ganz voll an, und badt ed ganz fühl aus ber 
Röhre. Wenn fie ausgebaden find, ftürzt man fie heraus, und 
gibt fie, warm oder kalt, mit ein wenig Zuder beftreut, zur Tafel. 


581. Erbienwandeln. 


Man fiedet ein Mäßel Erbfen ganz wei, daß man das 
Mark davon durchſchlagen kann, treibt ein WViertelpfund Butter: 
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flaumig ab, rührt ein halbes Pfund von diefem durchgetriebenen 
Erbjenmarf darunter, rührt acht Eierdotter darein, und von ſechs 
Eiern den Schnee, um einen Kreuzer feine Semmelbröfeln, Zu: 
der und Zimmet nach Belieben darein, fchmiert die Wandeln mit 
Butter aus, und +beftreut fie mit Bröfeln, gibt das Gerührte hin— 
ein, ohne fie jedoch damit ganz voll zu machen, badt fie, wie die 
vorigen, und gibt fie zur Tafel. 


582. Kleine Krebspafteten oder Wandeln. 

Man macht ein Krebsfchöttel nah Nr. 102, auch ein Vier— 
telpfund Krebsbutter nach Nr. 107, rührt diefen recht flaumig ab, 
und das Echöttel darunter, fchlägt ſechs Eierdotter und drei ganze 
Gier darein, rührt alles recht flaumig ab, gibt noch um einen 
Kreuzer geriebene Semmel hinzu, und falzet ed; dann nimmt man. 
einen Butter- oder anderen mürben Teig, walzet Fleden, einen 
Meflerrüden did, aus, breitet ihn auf ein Blech, ftellt die Form 
darauf, drüdt fie in den Teig ein, und gibt ein wenig von dem 
Gerührten darein. Eodann wird ein Ragout von Pried und 
Krebsichweifeln mit ‚einem Dotter legirt, oder darauf wieder von 
dem Gerührten fo viel’ gegeben, daß die Form nicht ganz voll, 
endlich nicht zu heiß aus der Röhre gebaden wird. Wenn man 
will, fann man aud) diefes Ragout, oder nur Fleingefchnittene 
Krebsichweifeln allein, darunter rühren, und in ausgefütterten Wan— 
deln baden, wie die vorigen. Wenn fie gebaden find, fchneidet 
man den Teig um die Form ab, und zieht lebtere heraus, gibt 
das Gebadene auf die Schüffel, und warın zur Tafel. 


583. Wandeln von grünen Erbfen. 

Man nimmt eine halbe Maß feine grüne Erbfen, dünftet fie 
recht weich in Butter, gibt zulegt ein Stüdchen Zuder und eine 
halbe Maß ſüßen Rahm darauf, rührt auch ſechs bis fieben Eier- 
dotter darunter, und ein wenig Mudfatblüthe. Man füttert her- 
nad) etliche Heine Wandeln mit Butterteig aus, und gibt das Ab- 
gerührte darein, badt ed unzugededt in der Röhre oder im Bad- 
ofen, ftürzt e8 heraus, und gibt fie zur Tafel. 


584. Neispaftete in Neifeln. 
Man kocht ein Viertelpfund Reis in der Milch ganz troden 
ein, treibt ein Biertelpfund Butter recht flaumig ab, nimmt acht 
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rdotter und von ſechs Eierklar den Schnee, rührt dieſes zuſam— 

wieder ganz flaumig ab, ſalzet es mäßig, gibt ein wenig 
skatnuß darein, ſchmiert und beſtreut übrigens bie Reifeln mit 
ſeln, wie die vorigen, ſetzt ſie auf mürben Teig, und gibt von 
Gerührten hinein, dann ein wenig Ragout, und oben darauf 
ver von dem Gerührten. Man backt es ſonach in der Nöhre, 
t die Reifeln heraus, und gibt fie warm zur Tafel. 


585. Milchrahm-Wandeln. 


Es wird von drei Kreuzer guten Mundfemmeln die Rinde 
elöſt, die Semmel fein gewürfelt aufgefchnitten, fodann ein 
es Mäßl füßer Rahm mit neun Gierdottern abgequirkt, und 
die aufgefchnittenen Semmeln gegeben. Auch wird aufgefochter 
argel oder Karfiol Flein aufgebrödelt, wie, die Semmel, und 
ſechs Kreuzer Marf darunter gerührt. Sodann werden die 
ndeln mit Butter ausgefchmiert, mit diefem Gerührten gefüllt, 
in einen Tiegel geitellt, worin ein wenig ſiedendes Waffer 
das nur bis an die Hälfte der Wandeln reicht. Man läßt es 
‚ zugededt auf einer Gluth ganz langfam fieden, und in Dunft 
jehen. Wenn die Wandeln vollends ausgefotten find, ftürzt 
ı fie auf die Echüffel heraus, gibt eine Eauce mit füßem 
ym, einem Stüdchen Zuder, und einem Löffel voll Mehl dar- 
‚ und läßt fie gut auffochen. 


36. Einen mürben Strudel mit Weinbeeren und 
Zibeben. 


Man maht ein Hachis von Kalbsbraten oder Nieren mit 
inbeeren, Zibeben und feinen Limonienfihalen. Wenn alles recht 
geſchnitten ift, läßt man es in Butter anlaufen, ſchlägt ein 
r ganze Eier darein, macht einen mürben Teig nah Nr. 558, 
zet einen länglichen led aus, ungefähr einen Finger did, gibt 
einer Seite nach der Länge das Hachis darauf, beitreicht dann 
äußere Seite herum mit Eiern, und fchlägt die andere Seite 
n Teig darüber, drüdt fie am Rande allenthalben mit dem 
umen an, beftreicht den Teig mit Eiern, formirt ihn zu einer 
lange oder Schnede, gibt ihn auf ein Blech, badt ihn in der 
hre, und gibt ihn dann warm zur Tafel. 

14 
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587. Eine Marfmelone zu machen. 


Man ftößt ein halbes Pfund Mandeln, wie auch ein halbes 
Pfund Zuder, ganz fein, gibt ed in einen Hafen, fchlägt 16 Eier: 
botter darein, rührt Ddiefes zufammen eine halbe Stunde lang, 
fchlägt von 12 Eiern einen Schnee, und rührt ihn auch darunter, 
jchneidet ferner ein Viertelpfund Mark Fein gewürfelt, rührt es 
ebenfall8 darunter, und untermifcht zugleich ſechs Loth Flein ge- 
fohnittenen Citronat. Man beftreiht dann ein großes Melonen- 
modell mit Butter, und füllet es mit Butterteig aus, gibt das 
Gerührte darein, füllet e8 nicht gar voll an, und badt es eine 
gute Stunde in einem ganz abgefühlten Ofen oder in einer Röhre, 
ftürgt e8 heraus, und gibt es ſchnell zur Tafel. 


588, Eine Nagoutmelone. 


Man fchält vie Rinde von drei Kreuzerfemmeln ab, quirlt 
neun Eierdotter mit einem Mäßel füßen Rahm ab, gibt ed an die 
Semmeln, fchneidet auch ein Viertelpfund Mark darunter, ferner 
ein Ragout von Pries und Guter, auch Spargel und Karfiol, 
mifcht alled untereinander, und falzet ed ein wenig, füttert ein 
Melonenmodell mit Butterteig aus, und gibt das Abgerührte dar- 
ein; man badt e8 ganz fühl aus der Röhre heraus, und gibt es 
fogleih zur Tafel. 


589. Eine Krebsmelone. 


Man macht ein Krebsichöttel von zwölf Krebfen und acht 
Eiern nach Nr. 102, auch ein halbes Pfund Krebsbutter, rührt 
die Butter mit dem Schöttel recht flaumig ab, gibt um zwei Kreu— 
zer abgeſchälte Semmel, in Milch geweicht und gut ausgedrüdt 
dazu, fchlägt fechd Gier, eines nach dem andern, und zwei Dotter 
darein, rührt es gut zufammen, gibt Fleine Krebsfchweifeln dar- 
unter, wie auch etwas Spargel, ein wenig Salz und Zuder, dann 
etwas Musfatnuß darein, füttert eben auch das Melonenmodell 
mit Butterteig aus, gibt das Gerührte darein, und badt es ganz 
langfam; es wird ſodann wie das vorige herausgeftürzt, und zur 
Zafel gegeben. 
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590. Markwandeln auf eine andere Art. 


Man focht ein halbes Pfund Mark in einer halben Maß 
Milch, bis die Milch ganz eingefocht iſt; ſodann ftreicht man es 
durch ein Eieb, Damit das Beinwerf davon kommt, weicht um 
zwei Kreuzer abgejcbälte Semmel in die Milch ein, und drüdt fie 
aus, trodnet diefes in einer Pfanne auf der Glut ab, wie einen 
Brandteig, rührt es mit dem Marf ab, bis ed ganz fein und Falt 
wird, fchlägt acht Eierdotter darein, und von fechs Giern den 
Echnee, vier Loth Flein geftoffene Mandeln, auch ſechs Loth ges 
ftoffenen Zucker darunter und zwei Loth Hein gefchnittenen Eitro- 
nat, rührt alled gut untereinander, und füttert die Wandeln oder 
Modelle mit Butterteig aus, füllt fie mit dem Gerührten au, badt 
es fühl heraus, und gibt es warm zur Tafel. 


591. Eine Neismeridon. 


Man nimmt ein halbes Prund Weis, brühet diefen mit fo- 
chemdem Waſſer ab, feihet das Waſſer rein ab, gibt auf den Reis 
gute Fleifchfuppe, und kocht ihn, bis er fchon aufgegangen ift. 
Hernach feihet man die Suppe wieder rein ab, und läßt fie gut 
ablaufen. Dann treibt man ein Viertelpfund Butter ab, ſchlägt 
ſechs Gierdotter und zwei ganze Eier darein, gibt den Reis dazu, 
auch ein paar weich gefochte und in viereckige Brödel gefchnittene 
Kalbepriefen, auch zwanzig Krebsichweifeln, ein paar Kalbseuter, 
alles Hein geichnitten darunter, Salz und Musfatenblüthe, be- 
ftreicht ein Melonenmodell, oder in Ermanglung deſſen, ein an- 
deres paflendes, Fupferned oder blechernes Modell mit Butter, füllt 
diefes mit dem mit Ragout vermifchten Reis darein, und gibt ihn 
in fochendes Waller. Während man Acht gibt, daß das Waffer 
nicht hinein fievet, läßt man diefes eine gute Stunde fieden. Hat 
der Reis von oben fein Waffer oder nichts Flüffiges mehr, fo 
ftürzt man ihn auf eine Schüffel heraus, gibt ein wenig gute 
Zus darüber, oder eine Butterfauce nach Nr. 122, und gibt es 
fogleich zur Tafel. 


14* 


212 Dreizehnte Abtheilung. 


ce) Sulzen und Aſpies. 
592. Geſulzten Schweinskopf. 


Man ſetzt den Echweinsfopf, fei er ein wilder oder einhei— 
mifcher, in einem Theil Effig, einem Theil Wein und einem 
- Theil Wafjer zu, gibt Lorbeerblätter, Zwiebeln, mit Gewürznä- 
gen beftedt, auch Schalotten und Limonienfchalen darein, läßt 
den Kopf darin weich fieden, bindet ihn, wenn es fein Wildfopf 
ift, in eine Eerviette ein, damit er weiß bleibe. Da der Kopf 
feloft fchon eine fulzige Suppe fiedet, fo darf hierzu nicht jo viel 
Kälberfüßftand gemacht werden, welchen man auf folgende Art 
bereitet: man nimmt auf fechs Kälberfüße zwei Maß Waſſer 
in einen neuen Hafen, feßt ed zum euer, ſchäumet es ab, und 
läßt es gute zwei Stunden ganz ftill fievden, bis alle Beine da- 
von fallen; die Füfe kann man aber vorher zerhaden. Man 
feihet fodannı die noch übrige Euppe davon ab, läßt fie noch. in 
einem Tiegel bis auf eine Viertelmaß einfteden, und" hernad) 
ausfühlen. Es muß ganz feſt werden, und läßt fih dann acht 
Tage, im Winter auch noch länger, aufbehalten. Man nimmt 
diefen Etand von den Kalbsfüßen, eine Maß von dem Eude, 
worin der Kopf gefotten, eine halbe Maß Wein, eine halbe Maß 
Weineflig, Gewürznägel und Pfeffer, gibt diefes in einen Tiegel, 
wie auch von vier Eiern das Weiße dazu, und läßt es unter 
beftändigem Umrühren auffochen. Das Eierflar, welches zu 
Schaum geht, fchäumet man davon ab; dann wird ein Tuch 
oder eine Serviette aufgefpannt, auf einen umgekehrten Stuhl 
an die vier Füße gebunden, und die Sulze aufgegoffen. Wenn 
das erſte durchgelaufen ift, fo gießt man es wieder auf, bis es 
recht hell läuft; noch beffer aber wären die flanellenen Sulzbeu— 
tel, welche von oben weit, und von unten ganz fpigig find. Der 
Flanell muß aber gut und dicht feyn. Man hängt einen folchen 
Deutel auf, und gießt die Eulze dareinz; will man aber die 
Sulze licht- oder dunfelbraun färben, fo nimmt man fchöne braune 
Jus-Suppe dazu, oder man läßt ein Feines Stück Zuder in ei« 
ner Pfanne Faftanienbraun werden, und gießt c8 darein. Wenn 
die Eulze ganz durchlaufen und hell ijt, fo gibt man ein wenig 
davon auf die Schürfel, ftellt den Kopf darein, und läßt die 
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übrige ganz feft werben; dann zerflopft man fie mit einem Meſ— 
fer ganz gefteinelt, und belegt den ganzen Kopf rings herum 
damit, ziert den Rand der Echüffel mit Laurus- oder Lorbeer: 
blättern, und gibt ihn zur Tafel. 


593. Geſulztes Spanferfel. 


Man nimmt Schweinsfüße und Ohren, etlihe Schnitze von 
Scinfen oder Salami, ſchneidet e8 zufammen Flein länglich, ver: 
mijcht es mit Salz, Pfeffer und Limonienfchalen, füllt damit ein 
rothes Epanferfel ein, nähet folches zufammen, legt ed in ein 
längliches Preßwandel, gibt drei Theile von Effig, Wein und 
Waſſer dazu, in allem jo viel, daß das Ferkel damit bededt ift; 
gibt in den Eud etliche Gewürznägel und einige Lorbeerblätter, 
läßt das Ferfel darin langfaın eine Stunde lang fieden, nimmt 
e8 wieder heraus, fchlägt es einftweilen in ein nafjes Tuch ein, 
und macht von dem Sude und ein wenig Külberfüßitand Die 
Sulze, wie nach Nro. 592. ft diefe recht rein, fo theilt man 
die Sulze in zwei Theile, gibt den eriten Theil auf den Boden 
des Wandels, und das Ferfel mit dem Rüden darauf, dann den 
andern Theil Sulze darüber. Wenn alled gut gefulzt ift, ſtürzt 
man ed auf eine Schüffel, und gibt es zur Tafel. Die Sulze 
fann man nad Belieben etwas hellbraun machen, 


594. Einen gefulsten Indian oder eine Gans. 


Man nimmt einen Indian oder eine Gans, lofet fie aus, 
und füllt fie mit guter Farce, die nach Nro. 547 von Kalbfleiſch, 
Sped, Sarbellen und Trüffeln, oder Champignons gemacht wird 
(wobei jedoch das Eingerührte wegbleiben fann), füllt das Auf: 
gelöfte auf den Rüden, nähet es gut zufammen, richtet es recht 
ordentlich in einer Braife nach Nro. 4 ein, und febt es mit 
Wein, Wafjer und Weineflig auf, gibt Zwiebeln, mit Nägeln 
beftedt, Lorbeer und Limonien, hinein, läßt alles auffochen, und 
nimmt von diefem Sud, wovon man das Fett abfchöpft, Kälber: 
füßftand, Wein und Weineffig, und bereitet ferner die Sulze 
nad) Nro. 592, gibt die Gans oder den Indian in ein tiefeg, 
etwas längliches Model, und die Sulze, wenn fie flar ift, dar- 
über. Wenn 28 hinlänglich gefulzt ift, und man es zur Tafel 
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geben will, ftürzt man ed aus dem Model auf die Schüffel, 
und ſchmückt es mit grünen Kräutern. 


595. Eine andere Gattung zertheiltes, geſulztes 
Spanferfel. 


Man nimmt ein ſchön gepußtes, gut ausgewäſſertes Spans 
ferfel, zertheilt es in vier Theile, gibt es in eine Gafferolle oder 
in einen Tiegel, fett c8 aufs Feuer mit einer Maß Waffer, ei: 
ner halben Maß Weineffig, und einer halben Maß weifen Wein. 
Wenn das Ferkel beiläufig drei Pfund ſchwer ift, jo darf der 
Sud meniger feyn. Man gibt auch etlihe Zwiebeln, mit Ges 
würznägeln beftedt, etliche Lorbeerblätter, etwas Thymian und 
ganzen Pfeffer, auch das nöthige Ealz dazu, und läßt in diefem 
Sude das Epanferfel weich fochen. Hernach gibt man es her: 
aus, zerjchneidet es zu Fleinen, niedlichen Etüdchen, legt dieſe, 
ſchön rangirt, in eine paffende Gafferolfe, oder in eine Sulzform, 
feihet den Sud durch ein Tuch, und läßt ihn bis zu einer Maß 
einfochen. Iſt er nicht recht hell, jo kann man ihn noch mit 
Gierweiß hell machen, wie die Eulze nah Nro. 592, und gibt 
dann den hellen Eud an das Epanferfel, läft es gut fulzen, 
ftürzt e8 aus dem Model auf eine Schüffel, und gibt es zur 
Tafel. 


396. Einen gefulsten Kapaun oder ein ——— 
Hühnlein. 


Die Sulze bereitet man (nach Nro. 592) von guter gleiſch⸗ 
ſuppe, Kälberfüßſtand, Wein, Weineſſig, Zwiebeln und Gewürz; 
doch darf ſie nicht gefärbt werden, ſondern muß ganz hell blei— 
ben. Man nimmt einen ſchönen Kapaun, und löſet ihm das 
Bruſtbein aus; wenn er ſchön geputzt und ausgenommen iſt, fo 
dreſſirt man ihm recht kurz zuſammen, und ſpaltet ihn; die Füße 
und die Flügel bleiben weg. Man bindet ihn fodann in ein 
Tuch, und fiedet ihn in Milh und Waſſer, damit er fchon weiß 
bleibt, Tegt ihn, bis er abfühlt, wieder in Faltes Waffer, ſpickt 
ihn dann auf der Bruft in fünf Reihen, eine mit Echnittlauch 
oder PBeterfilienfträußchen, eine mit Krebsfchweifeln, eine mit Li— 
monienfchalen, eine wieder mit fein gefchnittenen Echinfen, und 
wieder eine Reihe mit grünem Schnittlauch, legt ihn ſodann mit 
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der Bruft auf den Boden eined Melonenmodels, gibt die Sulze, 
wenn fie recht hell durchgelaufen ift, darüber, läßt fie in einem 
Keller gut fulzen, und beim Anrichten ftürzt man den Kapaun 
wieder auf die Schüffel, damit die Bruft in die Höhe fommt. 
Auf gleiche Art fann man auch Fleine Hühner zubereiten, jo viel 
man braucht, und fie, ftatt fie zu fpiden, mit gefärbter Farce 
füllen, eines votly mit Krebfen, und eines grün mit Spinattopfer. 
Wenn fih die Sulze nicht leicht aus dem Model bringen laſſen 
will, fo taucht man ein Tuch in heißes Waffer, windet es aug, 
und legt e8 darüber. 


395. Gefuljte Forellen oder andere Filche. 


Man ftedet Forellen ſchön blau in Waller ab, gibt wieder 
falten Effig darauf, bis fie klar find, ſpickt fie fodann in zwei 
Reihen, eine grün, und die andere roth mit Kreböfchweifeln, 
legt jede Forelle in der Runde mit dem Rüden auf den Boden 
eines Models, und gibt die Sulze darüber, welche auf folgende 
Art gemacht wird: Man nimmt auf zwei Maß Eulze zwei Loth 
Haufenblafe, löſet fie, nachdem fie geflopft und fein gefchnitten 
ift, in einem feinen Tiegel mit Waſſer auf, welches aber nicht 
fieden, fondern nur auf einer fchwachen Gluth oder an einem 
warmen Orte ftehen darf, bis die Haufenblafe ganz aufgelöft iſt; 
dann nimmt man ein Pritttheil Eſſig, ein Drittiheil Wein, und 
eben jo viel fchönen hellen Erbfenfud, Zwiebeln und Gewürz, 
läutert dieß mit Gierllar, und ftatt des Kälberfüßftandes, mit 
der aufgelöften Haufenblaje, wie eine andere Eule, und gibt es 
über die Forellen. Diefe Sulze muß auch ganz hell bleiben. 
Deim Anrichten ftürzt man eben die Sulze, wenn fie feft ift, auf 
die Schüjfel heraus, und gibt ed zur Tafel. 


398. Geſulzten Schweinsmagen. 


Man macht eine Schweinsfulze von Schweinsfüßen mit Eifig 
und Wein, läutert fie nach Nro. 592, fchneidet fodann die Füße 
und Ohren fein länglih, wie auch eine geräucherte Zunge oder 
Salami, dann Zwiebeln und Limonienfhalen darunter, gibt die 
Sulze nebſt etwas geringelt gefchnittenen Zwiebelftängeln darauf, 
und füllt den Schweindmagen damit ein, der erft folgender Ma- 
Ben dazu vorbereitet werden muß: Man nimmt den rohen Ma- 


216 Dreizehnte Abtheilung. 


gen, füllt ihn mit trodenen Erbfen an, bindet ihn zufammen, 
läßt ihn angefüllt fo Tange, al8 ein weiches Gi im Waſſer fieden, 
legt ihm wieder heraus, leert die Erbfen aus, und füllt ftatt 
derjelben die Eulze fammt dem Uebrigen ein, falzet und pfeffert 
ed gut, und läßt es an einem Fühlen Orte fulzen. Iſt es gut 
gefulzt, fo fchneidet man Schnigen davon ab, und gibt fie, auf 
eine Affiette aufgerichtet, zur Tafel, 


399. Sauer gefuljte verlorne Eier. 

Man macht eine Sulze nah Nro. 592 mit Wein,, Wein: 
eſſig, Kälberfüßftand und guter Jus-Suppe, und lüutert fie mit 
Eierklar. Diefe Sulze muß ganz bierbraun und recht hell wer: 
den; dann macht man verlorne Gier, und fegt Effig mit Waſſer 
auf. Wenn es ſtill fiedet, fchlägt man frifche Eier darein, läßt 
fie zufammengehen, forgt aber dafür, daß fte ftill fieden, und 
nicht zerfahren. Man läßt fie zwei Minuten lang fteden, gibt 
fie auf ein Sieb, gießt vorher etwas Sulze in das Model, fo, 
daß der Boden überdedt ift; wenn diefe geftanden hat, gibt man 
eine Lage von, Eiern darauf, fodann wieder zwei Finger hoch 
Sulze, und wenn diefe geftanden hat, die noch übrigen Eier dar— 
auf, dann wieder Sulze darüber; man läßt es ganz gut fulzen, 
und ftürzt es beim Anrichten aus dem Model auf die Schüflel, 
ziert e8 mit grünen Kräutern, und gibt ed zur Tafel. 


600. Fricaflirte Hühner in der Sulse. 

Man dünftet Feine zerlegte Hühner in Butter und Limonien- 
faft, gibt Salz und Pfeffer darauf, läßt fie, wenn fie gedünftet 
find, ausfühlen, nimmt fie ſodann aus der Sauce, macht eine 
fehr die Fricaffee nah Nr. 112, und taucht jedes Stüd von den 
Hühnern in die Fricaffee ein, legt e8 auf einen Teller, -und läßt 
ed ein wenig abtrodnen, macht fodann die vorige Sulze nad) 
Nr. 599, gibt wieder vorher von der Sulze in das Model, fo- 
dann eine Lage von den Hühnern, dann wieder Sulge und wie: 
der Hühner darauf. Wenn die Eulze geftanden hat, ftürzet man 
e8 auf die Echüffel, und gibt e8 zur Tafel. 


601. Eine ſchöne Sulze oder Uipic. 
Man macht eine fchöne, Mare, faure Sulze nah Nr. 599, 
und läßt fie ftehen, bis fie anfängt zu fulzen. Hernach mifcht 
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ausgelöfte Krebsichweifeln, und Feine blau abgefottene Fo⸗ 
‚ nimmt ein und ein halbes Pfund fchöne rothe Krebsbutter 
Nr. 107, und rührt diefe mit einem halben Pfund weißer 
ex zufammen an einem fühlen Orte flaumig ab. Iſt diefe 
r recht flaumig, fo macht man die Butter, wenn fie ganz 
it, auf einer Schüffel hoch aufgerichtet, in Form eines Blu— 
ocks, endlich aber in der Mitte hohl, gibt die gemifchte 
: mit den Forellen darauf und macht ſie ganz voll, damit 
hön ausſieht. Hernach belegt man die Butter von auffen 
ı recht zierlich mit Blumen und grünen Blättern; von oben 
beiteft man den Ranft mit gadig ausgefchnittenen Citronen— 
chen, und jo läßt man es an einem fühlen Orte jtehen, bis 
e8 zur Tafel gibt. 


602. Aſpie mit Schinken. 


Der Afpie it ebenfalls eine Gattung Sulze, nur daß dabei 
ſſig wegbleibt; denn er darf nicht fauer feyn, fondern nur 
eruch von Wein, und recht viel Kraft von Fleifch befommen. 
nimmt nämlich gute Sauce von Geflügel oder von Kalbe: 
‚, gute Jusfuppe, ein Glas guten Wein, Salz, Zwiebel 
Yewürz, wie auch den Stand von feh8 oder acht Kälber: 

läßt Diefes zufammen mit Cierflar auffochen, und abflä- 
die Farbe muß lichtbraun werden. Wenn ed dann ganz 
t, und zu fußen anfängt, gibt man etwas Echinfen in 
n Edhnitten, wie auch einige Krebsfchweifchen und Peter: 
räußchen oder Kerbelfraut darunter, füllt ed in eine Afliette 
ı ein Model, und wenn man es auf die Tafel geben will, 
man e8 heraus. 


03. Aſpie mit Salami und harten Eiern, 


tan macht eine Sulze, wie jene nach Nr. 602. Wenn fie 
t, und zu fulzen anfängt, fo gießt man davon in ein Mo: 
gt in die Mitte harte, blättrig gefchnittene Eier, dann wie- 
ılze darauf, hernach die fein geichnittenen Salamiblättchen, 
außen in der Sulze herum, und wieder harte Eier, aber 
alami, und immer dazwifchen Sulze; man läßt e8 fodann 
und ftürzet es beim Anrichten heraus. Diejer Eulze fann 
reierlei Farben geben, nämlih: ein Theil jo hell, wie 
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weißer Wein, ein Theil ein wenig bräunlih, und ein Theil 
ganz braun. Man gibt erftlich die lichtere auf den Boden, und 
läßt fie fulzen, dann die mittelbraune, hernach die dunkle. Man 
läßt fie fchon fulzgen, ftürzt fie ſodann heraus, ziert fie von 
außen mit Kräutern und Krebsichweifeln, und gibt die Speife 
zur Tafel. 


d) Süße Sulzen. 


604. Borftorfer-Hepfel-Sulze zur Unfeuchtung für 
Kranfe. 


Man nimmt zwölf Stüd ſchöne Borftorfer-Aepel, beftedt fie 
mit einigen Gewürznägeln, legt fie in eine neue Raine mit einer 
halten Maß Wafler, läßt es fieden, bis die Aepfel ganz weich 
find, feihet fodann das Waffer durch ein Tuch, und drüdt den 
.Caft davon gut aus, ohne das Mark dazu zu nehmen, wägt 
den Eaft auf der Wage, und nimmt eben fo viel braunen Zuder: 
fandis, gibt den Zuder und Saft zufammen in den Ziegel, und 
läßt e8 auffieden, ſchäumt es, fo gut als möglid, ab, läßt es 
fo lange auf jtarfer Glut einſieden, bis es vom Boden Perlen 
aufwirft, gibt es fodann auf die Schale oder in einen Ziegel, 
läßt e8 ausfühlen und fulzen, und gibt es zur Tafel, oder in 
Verwahrung, um nad Bedarf davon zu nehmen. 


605. Eine Häringsiulze oder Aipic. 


Man macht eine fchöne hellbraune Sulze nad Nr. 599, nur 
daß man in diefer Sulze gleich mit den Kalbs- oder Schweine: 
Füßen einen Häring auffochen läßt.- Wenn die Sulze rein ge- 
Härt und abgefeihet ift, fo pußget man noch befonders zwei Hä- 
ringe rein, fchneidet das Fleifch davon zu kleinen, würflichen 
Brödeln auf, fehneidet auch etliche in Eſſig abblanchirte Zwiebeln 
dazu, gibt es zufammen in eine paflende Eafferolle, oder in eine 
Sulzenform, gibt die Eulze darüber, läßt ed an einem fühlen 
Orte ftehen, ftürzt e8 beim Anrichten auf die Schüffel, und gibt 
e8 zur Tafel. 
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606. Limonienfulze. 


Man nimmt auf eine Maß von fechs Kälberfüßen den Stand, 
oder drei Loth aufgelöfte Haufenblafe, dann eine Maß Wein, 
eine halbe Maß Waſſer, reibt ein halbes Pfund Zuder auf vier 
oder ſechs Limonien gut ab, drüdft den Saft dazu aus, und gibt 
fodann alles diefes, mebit etlihen Gewürznägeln, etwas ganzen 
Zimmet, und von vier Eiern das Klare in eine Caſſerolle oder 
in einen Tiegel zufammen, rührt es beftändig auf der Glut, und 
wenn ed anfängt zu Sieden, jchäumet man es ab, und fpannt 
ein Tuch oder Serviette auf einen umgefehrten Etuhl, oder gibt 
es in einen Eulzbeutel, läßt es durchlaufen, und gießt es öfter 
auf, bis es recht hell ift, wie ein Kryſtall, gibt es auf die Schale 
oder in ein Model, läft es fulzen, und ftürzt ed beim Anrichten 
auf die Echüffel, wenn es im Movel if. Auf die nämliche 
Art wird die Eulze auch von Pomeranzen gemacht. 


60%. Eine rothe Weichſelſulze. 


Man ftößt eine Map MWeichfel im Mörfer, fegt fie mit Saft 
und Kern in einer Maß Waffer auf, gibt fo Tange Zuder darauf, 
bis es füß genug iſt, auch etwas Zimmet und Limonienfchalen, 
wie auch zwei Loth Haufenblafe oder Kälberfüßftand. Zu der- 
gleichen Früchten-SEulzen it es noch beſſer, gerafpeltes Hirihhorn, 
in Waffer gefotten, zu nehmen: man nimmt nämlich ein Pfund 
gerafpeltes Hirichhorn, fegt es mit zwei Maß Wafler zu, und 
läßt die Hälfte davon einfochen;, das Hirfchhorn muß aber zuvor 
recht fein gewafchen werden. Wenn die Hälfte davon eingefotten 
ijt, feihet man das Klare ab, und läßt es noch kürzer einfochen, 
welches ftatt der Haufenblafe und des Kälberfüßftandes dient, 
gibt es fodann aud in die Sulze, und läutert ed mit Eierflar, 
gieft es auf, und läßt es heil durchlaufen, wie eine andere 
Sulze. 

608. Eſſigbeer- oder Weinſcharlſulze. 

Man nimmt eine halbe Maß Wein, eine Maß Waſſer, und 
ein halbes Pfund Weinſcharl, läßt es mit dem Wein und Waſſer 
aufſieden, gibt Zucker darein, bis es ſüß genug iſt, auch Gewürz— 
Nägeln und Zimmet, läßt es wieder auskühlen, gibt ſodann den 
Hirſchhornſtand oder die Hauſenblaſe darein, läutert es mit Eier— 
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far, wie die nach Nr. 607, und gibt fie auf die Schale oder 
in ein Model, ftürzt es, wenn es gefulzt\ ift, auf die Schale 
heraus, ziert ed mit länglich geſchnittenen Piftazien, und gibt‘ es 
zur Tafel. 


609. Eine Beilchenfufze. 


Man fiedet drei oder vier Hände voll abgezupfte Veilchen 
in einer Maß Waffer und etwas Zuder auf, gibt ganzen Zimmet, 
von zwei Limonien den Saft, und den Hirfchhornftand oder drei 
Loth Haufenblafe darein, läutert e8 mit Eierklar, läßt ed durch 
laufen, wie die nach Nr. 607, und gibt fie übrigens auf einer 
Eulzenfchale zur Tafel. 


610. Eine grüne Sulse. 


Man nimmt eine Maß Waffer, ftößt eine gute Hand voll 
Kerbelfraut, drüdt den Eaft dur ein Tuch aus, gibt ihn nebit 
dem Eajt von zwei Pimonien darauf, reibt ein Viertelpfund Zuder 
auf Limonien ab, gibt ihn nebit etwas Zimmet und anderthalb 
Loth Haufenblafe dazu, läutert fie, wie jene nach Nr. 592, und 
gibt fie in der Schale zur Tafel. 


611. Eine Quittenfulze. 


Man ſchält die Duitten, fehneidet fie in vier Epalten, und 

hebt die Kerne heraus, fegt ein Pfund folcher Duittenfpalten in 
anderthalb Maß friichem Waſſer und einer halben Maß Wein, 
nebft einem halben Pfund Zuder in einem Ziegel auf, legt die 
Schalen und Kerne auf den Boden, und die Duitten darauf, 
läßt dieß mit Limonienfchalen ganz weich Fochen, und legt fodann 
die Duitten auf eine Schale heraus; das Uebrige feihet man 
durch ein Tuch, läßt es noch kurz einfochen, und wenn es ein 
wenig abfühlt, und zu fulzen anfängt, gibt man es über die 
Duitten. Auf gleiche Art fann man auch ordinäre Aepfel fulzen. 
Dazu wird auch ein und ein halbes Loth Haufenblafe gegeben. 


612. Einen gefulzsten Chandeau oder Schwibs,. 


Man gibt ein Seidel weißen Wein in einen Topf oder in 
ein Häfelein, gibt vierzehn Eierdotter, ein umd ein halbes Loth 
aufgelöfte Haufenblafe, ein halbes Pfund Zuder, worauf vier 
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Gitronen und zwei Pomeranzen abgerieben, wie auch den Saft 
ohne Kern von Eitronen und Pomeranzen dazu, und quirlt dieſes 
zufammen auf Kohlen zu einem diden Chaudeau; dann gibt man 
eine obere Kuffeefchale voll Rum oder Arraf Dazu: indeffen muß 
fhon von vierzehn Eierweiß ein fteifer Echnce gejchlagen, und 
fogleih in den heißen Chaudeau gemifcht werden; der Topf muß 
gleih auf Eis oder in frisches Waſſer geftelit, und fo lange mit 
einem Löffel gerührt werden, bis es anfängt, Fühl zu werden; 
fodann wird es in eine Form gegeben, Fühl geftellt, und wenn 
es fteif ift, auf eine Echüffel gegeben, und aufgetragen. 


e) Kalte und warme Salate. 


613. Ordinären grünen Salat. 


Iſt es Kopf: oder Bolognefer-Salat, fo wird von jedem das 
fhönfte und reinfte Gelbe herausgefchnitten; find ed aber Köpfe 
oder Herzeln, fo maht man von jedem nur vier Theile, wäfcht 
fie fauber, und drüdt das Waſſer wieder rein davon aus, macht 
den Salat fodann mit Del, Eſſig und Salz an, und gibt ihn zur 
Tafel. 

Für Herrfihaftstafeln aber wird der Salat gemeiniglich erit 
bei der Tafel zubereitet; da mifcht man gutes Provencer-Del und 
Salz in einem tiefen Salattopf zufammen, gibt etliche Löffel voll 
fcharfen Weineflig darauf, macht den Salat damit an, und richtet 
ihn ordentlich fo, daß die Herzeln obenauf zu liegen fommen, 
Einige geben auch Zwiebeln und Schnittlauch), aud) Fein gefchnit- 
tenen Knoblauch daran, und legen hart gefottene Eier darauf. 


614. Warmen Spedjalat. 


‚Man pußt und wäſcht den Salat, wie den vorher gemeldes 
ten; hierzu ift aber Endivien oder Bolognefer der beſte. Man 
ſchneidet ein Viertelpfund frifchen Speck ganz Hein gewürfelt auf, 
läßt diefen in einer Pfanne gelblich anlaufen, gießt fodann ‚guten 
Weineſſig mit Salz darauf, läßt ihn mit dem Sped auflieden, 
und gießt es fiedend über den Salat; man kann auch den Eflig 
noch einmal abfeihen, und wieder auffteden laſſen; desgleichen 
fann man den Salat auch warm mit Butter machen. 
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615. Warmen Hopfenfalat. 


Man pugt und wäjcht den Hopfen fauber und rein, fiedet 
ihn in Salzwaſſer auf, wäfcht ihn mit frifhem Waſſer ab, legt 
ihn in einen Tiegel nebſt einem Stüd Butter, Salz, ‘Pfeffer und 
ein wenig Effig, und Focht ihn darin weich. Bor dem Anrichten 
fricaffirt man ihn mit ein paar Eierdottern. 


616. Kräuterfalat mit Blumen. 


Man nimmt hierzu jungen neugebauten Salat, etwas Gar— 
tenfrejle und junges Kerbelfraut, auch feine Zwiebelröhren oder 
fleine junge Zwiebeln, wäjcht diefed zufammen gut aus, und pflückt 
folgende Blumen darunter, ald: blaue Borragen, etlihe März: 
Violen, Schlüffelblumen, gelbe und blaue Veilchen, einige Monat: 
blümchen, und Blätter von Bertram. Dieſes alle8 mifcht man 
unter den Salat, fiedet etliche Eierdotter hart, klopft fie ganz Elein, 
gießt gutes Provencer-Oel, Eſſig und Zuder darauf, macht damit 
den Salat an, und gibt ihn zur Tafel. Auch fann man Kräuter: 
eſſig nehmen, und jene, welchen der Zuder nicht beliebt, Fönnen 
ftatt deflen auch Salz nehmen. 


617. Einen gezierten Salat mit gefärbten Eiern. 


Man nimmt hierzu einen Salat nach Belieben, neugebauten 
oder Kopfialat; jeder muß aber ganz Fein gepußt werden. Man 
fievet harte Eier, fo viele man braucht, hadt das Weiße davon 
befonders recht fein, macht dreierlei Farben: eine rothe von rothem 
Rübeneſſig, eine blaue, wozu man einen Kopf blaues Kraut in 
Eifig auffiedet, dann legteren abfeihet, und ausfühlen läßt; und 
eine grüne Farbe macht man von eben demfelben blauen Kraut, 
welches man aber, ftatt mit Effig, in Waffer aufſiedet, abfeihet, 
und ausfühlen läßt. Man theilt ſodann das Weiße von den Eiern 
in vier Theile, legt in jede von den drei bejchriebenen Farben den 
vierten Theil davon ein, und läßt fie ein paar Etunden darin 
weichen, fo find fie gefärbt; den übrigen vierten Theil läßt man 
weiß, das Gelbe hadt man befonders, überlegt den ganzen Salat 
damit, und ftreut fodann die vorigen vier Farben in einer gefäls 
figen und zierlihen Ordnung darauf. Angemacht wird er erft, 
wenn man ihn braucht. 
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618. Wurzelialat. 


Hierzu nimmt man alle Gattungen Wurzelfalat, als: Selle— 
rie, Rapunzel, Eichorie, Scorzonere, etlihe Tobinambours, auch 
Schinfen und Erdäpfel. Wenn diefe Sorten alle gefotten und 
blättlich aufgefchnitten find, richtet man die Blätter auf eine 
Affiette, Focht eine Hand voll fleiner Zwiebeln in Eſſig weich), 
und belegt den Salat damit, wie audy mit hart gefottenen blätt- 
lich aufgefchnittenen Eiern und mit rothen Rüben, ganz zierlich. 
Zum Anrichten fann man fein gefchnittene Sardellen, Eſſig und 
Del, Salz und Pfeffer abmifchen. 


619. Schnedenfalat. 


Man Focht Schneden in Waſſer weich, pußt fie fchon, fchnei- 
det fie Flein länglich, auch desgleichen Sardellen, hart gefottene 
Eier und Zwiebeln ganz klein, mijcht alles untereinander, macht 
es mit Effig, Del, Salz und Pfeffer an, und gibt es zur Tafel. 


620. Häringjalat mit Erdäpfeln. 


Man pubt einen Häring, löſet die Gräten aus, und ſchnei— 
det das Uebrige davon ganz Flein gewürfelt auf, mifcht ed mit 
gepugten und gefchnittenen Zwiebeln und Erdäpfeln untereinan- 
der, gibt ed auf die Schüffel, und macht ed mit Eifig, Del und 
Zuder an. 


621. Rufumern: oder Gurkenſalat. 


Man fchält die Kukumern, wenn fie noch nicht zu groß find, 
und fihneidet fie fein blättlich auf; auch kann man nach Gefallen 
etliche junge Rettige blättlich darunter fchneiden, falzet fie, und 
macht fie fogleih mit Effig, Del und Pfeffer an. „Einige aber 
laffen fie auch eine Zeit lang im Salze liegen, und drüden fo- 
"dann das Wafler davon rein aus; auf diefe Art aber follen fie 
ganz ungefund feyn, weil fie, wenn fie ausgepreßt find, zähe wer— 
den, und weit fchwerer zu verbauen find. Man fervirt fie als 
Salat, und gibt fie auch zum Rindfleifch. 


. 622. Häringialat mit Schmetten und Aepfeln. 


Man pust ein paar Häringe von Schuppen und Gräten 
ſauber ab, wäjcht fie gut ays, und jchneidet fie jehr Hein gewür« 
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felt, fchneidet vier oder ſechs Stücke gefchälte Aepfel, und auch 
eine Zwiebel fein auf, mifcht hernach diefes Abgefchnittene zu- 
fammen, und gibt eine halbe Maß guten fügen Schmetten där- 
auf, läßt ed zufammen eine Stunde ftehen, und gibt es dann zu 
einem Braten mit etwas Weineflig zur Tafel. 


623. Einen ſüßen Nofinenfalat. 


Man nimmt ein Pfund große Rofinen, wäfcht und Flaubt 
fie rein, feßt fie in einem Maftopfe mit halb Wein und halb 
Waſſer zum Feuer, läßt fie fo lange fochen, bis fie ſchön aufge— 
gangen find, und die Sauce fait eingefocht ift. Hernach gibt man 
fie auf eine Salatfchüffel, läßt fie abfühlen, ftreuet Zuder und 
Zimmet darauf, und vier Loth fein gefchnittenen @itronat, und 
gibt es zu einem Geflügel oder Wildbraten zur Tafel. 


624. Wälfchen Salat mit Wein oder Eſſig. 


Man nimmt Priden, fo viel man will, fchneidet fie zu Flei- 
nen Stüden, desgleichen auch Sardellen, putzt und fpaltet fie von 
einander; nimmt auch Dliven, fpaltet fie, und fein blättlich auf- 
gefchnittene Ealami, und mifcht diefes alles untereinander. Einige 
machen diefen Ealat mit gutem Wein und Zuder an; noch befler 
aber wird er mit Eſſig, Provencer:Del, Salz und Pfeffer. 


625. Pomeranzenfalat zu gebratenem Geflügel. 


Man fchneidet fo viele gute jaftige Pomeranzen auf, ald man 
braucht; man kann auch ein paar Limonien darunter fehneiden, 
gibt das Gefchnittiene auf eine Affiette, dann Wein und Zuder 
nach Belieben darauf. 


626. Süßen gelben Nübenfalat. 


Man nimmt fchöne, dunkle, faftige gelbe Rüben, fchneidet 
diefe länglich fo fein als möglich, wie gefchnittene Nudeln, und 
wieget fie. Auf ein halbes Pfund gelbe Rüben nimmt man auch 
ein halbes Pfund Zuder, reibt diefen auf vier oder fünf Pome— 
tanzen ab, focht den Zuder in wenig Waſſer auf, bis er geläu— 
tert ift, gibt fodann die gelben Rüben darein, und läßt fie darin 
weich fieven, gibt fie hernach auf eine Affiette oder Schüffel, tros 
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den Saft von den Pomeranzen darüber, und gibt, wenn es 
bt, auch noch ein Glas guten Wein darauf. 


27. Einen rufliichen Salat, aufj Reiſen mitzu⸗ 
nehmen. 


Man ftellt vier Kalbsfüge mit einer Maß Waſſer, einer hal 
Map Weineſſig, und einer halben Maß Wein zum euer, 
die Kalbsfüße ganz weich Fochen, und gibt auch etliche ganze 
ebeln, mit Nägeln beftedt, und etliche Lorbeerblätter dazu. 
ah nimmt man die Kalbsfüße heraus, und den Eud läßt 
bis zu einer Maß einfochen. Dann nimmt man drei Pfund 
einem gebratenen Kalbsjchlegel, zwei Pfund von einem guten 
hten Schinken, und ein Pfund gute Salami. Diefes: alles 
ivet man zu Kleinen Schnigeln auf; auch von Kalbsfüßen 
idet man das Fleifch ganz Fein, und feihet dann den Sud 
n durch ein Tuch, damit er rein ift, gibt ihn auf das klein 
nittene Fleifch, fchneidet Zwiebeln, Citronenfchalen, auch wohl- 
ende Kräuter, ald: Bertram und Baftlifum, vecht fein, mifcht 
arunter, gibt auch das nöthige Salz und ein halbes Loth 
er dazu. WIN man es lange aufbewahren, fo gibt man es 
nen fteinernen, oder in einen porzellainenen Topf, läßt es 
ſulzen, gibt hernach einige Löffel voll feines Provencer-Del 
if, und verwahrt den Topf gut. Will man davon efjen, fo - 
man ihn ftüdweife auf den Teller heraus, und gibt, wenn 
eliebt, noch frifchen Weineſſig dazu. 
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Bon Eier: und Mehl: Speifen, 
Torten, Pudding, Gremes ꝛe. 





a) Gierfpeifen. 


628. Ein Amulett, oder Eier in Schmal;. 


Für zwölf Perſonen fchlägt man zwanzig Eier auf, gibt 
Salz und Pfeffer darein, fchlägt fie gut ab, nimmt eine flache 
Pfanne, gibt ein gutes Stück Schmalz dazu, und wenn es recht 
heiß ift, fchüttet man die abgefchlagenen.Eier darein, und hebt 
ed anfangs mit einem Schäuferl rings herum auf, damit es nicht 
anbrennt. Iſt es auf dem Boden recht feft und bräunlich, fo 
nimmt man von eben der Größe wieder eine Pfanne mit einem 
Stüd Butter, und wenn ed heiß ift, ftürzt man das Amulett 
von der eriten Pfanne in die andere hinüber, und läßt es auf 
einer Glut ſchön bräunlich werden. igentlich foll es auf bei- 
den Seiten ſchön gebacken feyn, in der Mitte aber faftig bleiben. 
Dan gibt e8 dann fogleich auf einer Echüffel zur Tafel. 


629. Ein aufgelaufenes Amulett. 


Man quirlt eine Maß füße Milch oder Rahm in einem 
Hafen mit ſechs Eßlöffeln voll fchönem Mehl gut ab, fchlägt 
zwölf Eier darauf, falzet und quirlt es wieder ab, gibt etliche 
Brödeln Butter hinein, beftreicht mit Butter eine KReiffchüffel, 
gibt das Abgequirlte hinein, ftellt es in eine nicht zu heiße Röhre, 
oder macht oben und unten Glut. Iſt e8 aufgelaufen, und gut 
audgebaden, fo gibt man es in der Reiffchüffel zur Tafel. 
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630. Ein gefülltes Amulett. 

Man gibt in einen Hafen eine halbe Maß füßen Rahm 
und ein paar Löffel voll ſchönes Mehl, quirlt es gut ab, fchlägt 
acht Eier dazu, und quirlt e8 wieder ab, beftreicht dann eine 
flache Amulettpfanne mit Schmalz, und wenn fie heiß iſt, gibt 
man die Hälfte von dem Abgequirkten hinein, läßt e8 ganz gleich 
auseinander laufen, jchiert ed auch immer ein wenig auf, und 
läßt e8 auf einer Glut gut abtrodnen. Diefed Amulett gibt man 
auf die Schüffel, das Gebadene auf den Boden, dann ein gutes 
Ragout, welches von Krebsfchweifeln, Champignons oder von 
Hechtleber, oder auch von Karpfenmilch gemacht werden fann, 
ganz mit furzer Sauce darauf, und macht von der andern Hälfte 
des Abgequirkten wieder ein Amulett, wie erjteres, ftürzt es dar« 
über und gibt es zur Tafel. 


631. Aufgelanfenes Amulett auf eine andere Urt. 


Man macht Eierflede von fechs Eiern nad Nro. 89, fchnei- 
det fie eben fo, wie gefchnittene Nudeln, treibt eine Maß faueren 
Rahm mit fech8 Eierdottern ab, jchlägt das Klare davon zu 
Echnee auf, und rührt ed auch darunter, gibt Salz und etwas 
Fein gefchnittenen Schnittlauch oder Peterſilienkraut darein, rührt 
auch die gefchnittenen Eierflede dazu, verrührt es gut, gibt es in 
eine mit Butter beftrichene Reifſchüſſel, macht unten und oben 
Glut, oder läßt e8 in der Röhre baden, und gibt ed fammt der 
Schüſſel zur Tafel. 


632. Aufgelanfenes Amulett mit Erdäpfel. 


Man macht Eierflefe nah Nro. 89, fchneidet aber diefe zu 
fleinen- vieredigen Fledeln, fiedet auch etliche gute Erdäpfel, ſchält 
fie ab, und fchneidet fie in dünne Blätter auf, rührt übrigens _ 
Rahm und Eier, wie nach Nro. 631, ab, thut fodann die Eier- 
flefe und die aufgefchnittenen Erdäpfel darunter, gibt es ſonach 
in eine mit Butter befchmierte Schüffel, beitreut fie von oben 
mit Parmefankäfe, bädt jie übrigens, wie die vorigen, und gibt 
es zur Tafel. 


15* 
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633. Eierflede, mit Beſchamell gefüllt. 


Man macht Eierflede, wie die vorigen; nur läßt man, wenn 
fie ganz fein werden follen, das Mehl hinweg, nimmt bloß acht 
Eier, welche mit etlichen Tropfen Milch und Salz abgequirlt, 
und hernach ganz dünn und troden werden, läßt ferner ein Stüd 
Butter, wie ein Ei groß, in einem Tiegel zerfließen, gibt ein 
paar Kochlöffel voll fchönes Mehl darauf, läßt e8 nur anlaufen, 
gießt fodann eine Maß fügen Rahm oder gute Milch dazu, und 
läßt es zufammen gut verfochen, damit es wie ein dickes Kinds: 
mus wird; läßt folches abfühlen, und fchlägt drei Eier darein, 
fhlägt von diefem Befchamell auf jeden Eierfleck einen guten 
Meflerrüden die auf, fchneidet um zwei Kreuzer Eemmeln zu 
Hein gewürfelten Brödeln, bädt fie gelb aus dem Echmalze, und 
gibt auch etliche von diefen Brödeln auf das Befchamell, rollt 
dann die Eierflede zufammen, fchmiert eine Echüffel mit Butter 
aus, und gibt alle Eierflede, wenn fie auf dieſe Art eingefüllt 
find, ordentlich darauf, nimmt noch ein paar Löffel voll von die— 
fem Beichamell, rührt drei Eierdotter, eine halbe Maß füßen 
Rahm oder Mil darein, falzet und quirlt e8 gut ab, gibt es 
über die gefüllten Eierflede, läßt es wieder in einer nicht gar zu 
heißen Röhre auflaufen, und gibt es zur Tafel. 


634. Eingefeßte Eier mit Sardellen. 


- Man nimmt eine paflende flache Schüffel, beftreicht fie mit 
Butter, nimmt ein Biertelpfund gute Eardellen, pust und wäfcht 
fie rein, löfet die Gräten davon aus, und fehneidet davon läng— 
liche Etreifeln, belegt den ganzen Boden der Echüfjel damit, und 
fchlägt gute frifche Eier darauf, fo viel man nöthig hat, freut 
Salz und Pfeffer dazu, und ftellt die Schüſſel in einen Badofen, 
oder gibt unten und oben Glut, ehe die Eier anfangen, zuſam— 
men zu gehen; doch müſſen diefe in der Mitte noch weich feyn. 
Dann gibt man fie zur Tafel, J 


635. Gefüllte Eierflecke mit Fiſchfarce. 

Man macht die Gierflede, wie nad Nro. 633, fo viel man 
braucht, nimmt ein Pfund Hechte, Barben oder Weißfifche, zieht 
ihnen die Haut ab, löfet alle Gräten, fo viel ald möglich, aus, 
hadt das Fleifh davon mit etwas Zwiebeln und grüner Peter: 
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filie fein»zufammen, und gibt um zwei Kreuzer abgefchälte, in 
Milch getauchte "und ausgedrüdte Semmeln darunter. Wenn 
Alles recht fein ift, ftößt man es im Mörfer nebft einem Stüd 
Butter, macht fodann von vier Eiern ein Gerührtes, aber nicht 
gar zu feit, und ftößt ed auch darunter, nimmt alfo diefe Farce, 
falzet fie, und rührt noch ein paar Eier darein, ftreicht etwas 
davon auf jeden Eierfled, rollt ihn zufammen, und gibt ihn auf 
eine mit Butter ausgefchmierte Schüffel. Wenn- alle übrigen auf 
diefe Art zubereitet find, gibt man eine Maß füßen Rahm, mit 
drei Eierdottern abgequirlt, darüber, läßt fie in der Nöhre, wie 
die vorigen, auflaufen, und gibt fie zur Tafel. 


636. Ein Eingerührtes mit Spargel. 


Man blandirt Heinen ‚Kochfpargel in Ealzwaffer, fchneidet 
ihn in der Quere kurz ab, fchlägt in einen Hafen zwanzig Eier 
auf Salz und Pfeffer, und den gefchnittenen Spargel, wie auch 
etliche Tropfen Waffer dazu, gibt in einen Tiegel oder in eine 
Pfanne ein Stüd Butter, läßt es heiß werden; dann quirlt man 
die Gier fammt dem Epargel, gibt ed hinein, rührt e8 immer 
auf einer Glut ab, bis e8 ganz dicklich wird, aber doch noch 
faftig ift, und gibt es auf die Schüffel. Hat es ein Raumel 
angelegt, fo fcharret man ihn auf, und gibt ihn darüber. 


637. Verlorene Eier auf gebadene Semmeln. 


Man fchneidet von zwei Kreuzerfemmeln dünne Schnitte, 
bäckt fie ſchön gelb aus dem Schmalze, fchmiert eine Schüffel 
mit Butter, legt die Schnitte darein, fchlägt zwolf frifche Eier 
darauf, damit fie ganz bleiben, gibt Salz und Pfeffer, wie auch 
friihen Rahm dazu, damit fie bevedt find, ftellt ed in eine Röhre, 
bis die Eier von oben weiß überzogen, aber nicht feft find, und 
gibt es fodann gleich zur Tafel. 


638. Gefüllte Eier mit fauerem Rahm. 


Man fiedet harte Eier, fo viel man braucht. Sind fie frifch, 
fo gibt man, um fie beffer fchälen zu können, ein wenig Salz in 
das Waſſer. Wenn fie gefchält find, fo fchneidet man fie in der 
Mitte von einander, nimmt das Gelbe heraus, treibt dieſes mit 
einem Stüde Butter, mit einigen frifchen Eierdottern, ein wenig 
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Semmelbröfeln, Salz und Pfeffer ab, füllt fodann die halben 
Eier mit diefer Fülle ein, gibt fie alle recht ordentlich auf eine 
mit Butter beftrichene Schüſſel, faueren Rahm darein, jedoch) 
nicht fo viel, daß er über die Eier reicht, ftreut fein gefchnittenen 
Schnittlauch und grüne Peterfilie darauf, läßt es in der Röhre 
oder auf einer Glut ein wenig auffochen, und gibt es zur Tafel, 


639. Eingerührte Eier mit Pickelhäringen. 


Man nimmt zwei gute frifche Pidelhäringe, wäſcht fie, zieht 
ihnen die Haut ab, löfet die Gräten aus, fehneidet dad Bratige 
recht fein ab, fchlägt zwanzig frifche, Eier auf, gibt ein paar Eß— 
löffel voll Waſſer dazu, gehörig Salz und Pfeffer, mifcht die 
geichnittenen Häringe darunter, und macht davon eingerührte Eier 
in einer Pfanne oder Naine mit einem Ctüde Butter, Man 
laffe fie nicht zu fehr zufammengehen; denn fie müjfen nod) 
ziemlich weich feyn. Dann richtet man fie zur Tafel an. 


640. Harte Eier, mit verjchiedenen Farben 
gefüllt. 


Man ſiedet harte Eier, ſo viel man braucht, ſchält ſie, und 
ſchneidet ſie mitten von einander, theilt ſie dann in vier ab, 
macht ein Krebsſchöttel, treibt dieſes mit Krebsbutter ab, wie bei 
Nro. 107 beſchrieben, und gibt auch die Krebsſchweifeln, klein ge— 
ſchnitten mit hinein, füllt einen Theil der harten Eier mit dieſer 
rothen Fülle ein, macht auch ein Spinatſchöttel nach Nro. 106, 
treibt es mit einem Stücke Butter und ein wenig klein geſchnit— 
tenem Peterſilienkraut ab, füllt eben wieder einen Theil Eier mit 
dieſer grünen Fülle ein, macht ein Ragout von Fiſchleber, dünſtet 
es mit Butter, Salz und Pfeffer, und gibt zuletzt ein wenig Blut 
von Fiſchen darauf, füllt wieder einen Theil von Eiern mit die— 
ſer braunen Fülle ein; zu dem vierten Theil Eier macht man 
eine gelbe Fülle von einigen harten Eierdottern, wie die vorge— 
meldete nach Nro. 638, und füllt es desgleichen; dann gibt man 
dieſe Eier, alle hübſch ordentlich, auf eine mit Butter beſtrichene 
Schüſſel, und auf den Boden ſaueren Rahm, ſtellt die Eier dar— 
ein, läßt fie noch ein wenig aufkochen, und gibt fie zur Tafel. 
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6411. Harte Eier mit Senf. 


Man fiedet fo viele Eier als man nöthig hat, fchält Sie, 
und fehneidet fie geringelt auf, ſchneidet auch zu zwölf Eiern zwei 
Kreuzerfemmeln Fein gewürfelt auf, bädt fie in Schmalz, nimmt 
eine Maß faueren Rahm, quirlt ihm mit zwei Ciern, mit Sal 
und etwas Schnittlaud, auch einer Kaffeeichale voll Senf ab, 
mijcht die Semmelbrödeln unter die Eier, nimmt eine mit Butter 
beftrichene Echüffel, gibt erftlich eine Lage von Eiern und Sem— 
meln, dann ein wenig von dem Abgequirkten, wieder Eier, und 
wieder von dem Abgequirlten darunter. Wenn alles eingelegt 
ift, fegt man es in den Ofen, oder macht unten und oben Glut, 
und läßt es auffochen. “ 


642. Harte Eier mit Kreen (Meerrettig). 


Die Eier werden eben auf die vorige Art gefchnitten; ftatt 
des faueren wird aber eine Maß füßer Rahm mit vier Eierdots 
tern abgerührt, und Semmelbrödeln darunter gemifcht, wie unter 
die vorigen; ed wird dann eine Schüffel mit Butter beftrichen, 
und eine Lage von Eiern, eine Lage aufgeriebenen Kreen, fodann 
wieder Eier, und wieder Kreen hinein gegeben, bis alles einge- 
gelegt ift. Zuletzt kommt der mit Eierdottern abgequirkte Rahm 
darüber. Man läft ed in der Röhre auffochen, und gibt ed zur 
Tafel. Auch kann man den Rahm oder die Eier nach Belieben 
falzen. 


643. Einen Pudding mit verlorenen Eiern. 


Es wird eine Gafjerolle oder ein Model gut und did mit 
Butter beftrichen. Hernach ſchlägt man achtzehn bis zwanzig fris 
fche Eier auf, gibt ein Seidel oder eine Viertelmaß guten Schmets 
ten darein, und auch Salz und Musfatenblüthe. Dann füllt 
man ed in das ausgejchmierte Model, oder in eine Caſſerolle ein. 
Es darf gar nicht. viel untereinander gerührt werden. Jetzt ftellt 
man es in ſiedendes Waffer, und dedt es gut-zu, bis es von 
oben ganz zufammengegangen ift. Bon der Mitte follte e8 noch 
weich bleiben. Dann macht man ein gutes Fifchragout nach Nro. 
630, gibt ed auf eine Schüffel, ftürzt den Ba darauf, 
und gibt es zur Tafel. 


. 
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644. Harte Eier mit Beſchamell. 


Man macht ein Befchamell nah Nro. 633, aber etwas wei— 
cher, fiedet harte Eier, fo viel man braucht, falzt fie, gibt fie 
auf eine mit Butter beftrichene Schüffel, legt die geringelt ges 
Tchnittenen Eier darauf, und das Befchamell, wenn es gut ge— 
focht ift, darüber, betreut es von oben mit in Butter geröfteten 
Semmelbröfeln, läßt ed noch einmal auffochen, und gibt es zur 
Tafel. 


645. Halb fareirte Eier in einer Nahmfance. 


Man fchneidet zwölf hart gefottene Eier in der Mitte von- 
einander, macht eine Fifchfarce, wie in Nro. 635 befchrieben ift, 
und rührt das Gelbe von Eiern mit etwas Butter und ein paar 
Eierdottern, Salz und ein wenig Echnittlauch ab, füllt dann in 
jedes halbe Ei wieder von den Dottern hinein, und legt die an— 
dere halbe Seite von Fijchfarce darüber, damit jedes einem ganz 
zen Ei ähnlich wird, und formirt die übrigen auf die nämliche 
Art; fo wird man vier und zwanzig ganze Eier befommen. Man 
wendet fie fodann in aufgeflopften Eiern und feinen Semmel- 
bröfeln um, und bädt fie ganz langfam aus dem Schmalge; dann 
fegt man ein Stück Butter in einem Tiegel auf, gibt einen Löf- 
fel voll Mehl darein, macht eine lichtbraune Einbrenn, gießt ein 
Mäßel faueren Rahm darein, läßt e8 mit Salz und Pfeffer gut 
auffochen, gibt es auf die Echüffel, die gebadenen Gier darauf, 
und richtet fie, wenn fie noch ein wenig aufgefocht find, zur 
Tafel. 


646. Gebackene Eier oder Ochſenaugen. 


Man ſetzt Waffer mit Salz in einer Pfanne auf. Sobald 
es anfängt zu fieden, fchlägt man Eier darein, fo viel man 
braucht, läßt fie zwei oder drei Minuten fieven, ftellt fie vom 
Feuer, und läßt fie noch ein wenig anziehen, nimmt fie fodann 
mit dem Seihe-Löffel heraus, und legt fie auf ein Sieb; wenn 
fie abgetrodnet find, wendet man fie in Eiern und Semmelbrös 
feln um, jedoch mit der WVorficht, daß man fie nicht zerdrüde, 
bädt fie fodann im heißen Schmalze, und gibt fie auf Sauerfraut 
oder troden, oder läßt fie auch in furzer Jus-Suppe nah Nro. 
72 auffochen. 
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647. Berlorene Eier auf Sauerampfer, geſpickt. 


Man fchlägt fo viel Eier ald man braucht in ein fiedendes 
Waſſer, kocht fie aber etwas feiter, ald die vorigen; doch muß 
der Dotter noch weich feyn; man fchneidet Krebsichweiflein recht 
fein länglih, nimmt eine feine Spidnadel, fpidt die verlorenen 
Eier mit diefen Krebsfhweifeln, fo viel als möglich, Focht Sauer: 
ampfer in Waffer ab, fehneidet ihn fein, Focht ihn mit Butter und 
mit gutem Grbfenfud, gibt ihn auf die Schüffel, die Eier darauf, 
läßt fie ein wenig auffochen, und gibt fie zur Tafel. 


648, Kleine Fricandeaur von Fifchfarce. 


Man nimmt ein Pfund gutes Fifchhrat von einem Karpfen 
oder Hecht, löfet die Gräten aus, und fchneidet es hernach mit 
Gitronenfchalen und ein wenig Zwiebel Fein zufammen. Wenn 
es fein ift, fo treibt man ein Viertelpfund Butter gut ab, gibt 
das rohe gebratene Fijchbrat darunter, falzet es gehörig, und 
macht auf einem mit Mehl beftreuten Brette lauter Feine runde 
Fricandeaur daraus, gibt Butter in eine Eafferolfe oder in eine 
Raine, gibt e8 darauf, und läßt e8 auf beiden Seiten lichtbraun 
werden. Dann focht man Sauerampfer nah Nr. 647, gibt ihn 
auf die Schüffel, die Fricandeaur darauf, und fo zur Tafel. 


649. Semmelwandeln in füßer Nahmfance. 


Man reibt von vier Kreuzerfemmeln die Rinde ab, fchneidet 
die Semmeln ganz Hein gewürfelt auf, quirlt acht Eierdotter mit 
einer halben Maß fügen Rahm ab, gibt es an die Semmeln, 
falzet fie, und läßt fie eine Weile weichen, fchlägt fodann von 
ſechs Eierflar einen Schnee, und rührt ihn auch darunter, be- 
ftreicht Wandeln oder eigens dazu beftimmte Formen mit Butter 
aus, gibt das Abgerührte hinein, ohne fie jedoch ganz vol zu 
füllen, fegt fie in einen Ziegel, worin fo viel fiedendes Waſſer 
ift, daß es bis in die Hälfte der Wandeln reicht, deckt den Tiegel 
zu, läßt fie darin auffochen, macht eine. füße Rahmfauce nach 
nah Nr. 132, und gibt diefe auf die Schüffel. Wenn die Wan- 
deln ausgefotten find, ſtürzt man ſie auf die Sauce heraus, und 
gibt ſie zur Tafel. 
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650. Eierkäſe zu machen. 

Man fchlägt zwölf Eier auf, gibt zwei Maß gute füße Milch 
darein, quirlt fie gut ab, feihet fie fovdann durch ein Sieb, da— 
mit die Vögel von den Eiern hinweg fommen, thut nach Belieben 
Zuder darauf, gibt es in eine Pfanne, rührt e8 auf einem ge 
linden Feuer fo lange, bis es anfängt, käſig zu werden, nimmt 
es fodann vom Feuer, feihet ed mit einem Geihelöffel, oder in 
einem Sieb ab, damit man alles Dide befommt, gibt dieſes in 
ein dazu beftimmtes Model, weldyes aber Fleine Deffnungen haben 
muß, durch welche das Waſſer ablaufen fann, drückt es fo 
viel al8 möglich hinein, damit ed ganz feit werde, und Das 
Waſſer rein ablaufe; dann läßt man ed abkühlen, und gibt es 
falt zur Tafel. Den Zuder fann man auch davon meglaffen, 
und anftatt defien nur ein wenig Salz darein geben. 


651. Kalte Eier mit Effig und Del. 


Man fiedet harte Eier fo viel man braucht, fchneidet fie in 
der Mitte von einander, nimmt von der Hälfte der Eier die Dotter 
heraus, ftößt fie im Mörfer mit zwei frifchen Eierdottern, gibt 
fie auf die Schüffel, rührt Provencer-Del, Effig, Salz, fein ges 
fohnittenen Schnittlauch und Peterfilienfraut darunter, macht dieſes 
zu einer dicklichen Sauce, gibt die übrigen Eier darein, wendet 
fie einigemal darin um, und gibt fie zur Tafel. 


652. Maccaroni: oder Nudelfpeife mit geräucher: 
tem Fiſch. 

Man nimmt ein Viertelpfund feine Seiden-Maccaroni, oder 
von drei Eiern fein gefchnittene Nudeln, Focht diefe in zwei Kan— 
nen fiedender Milch ein, läßt fie ſtark Ainfochen, und dann aus- 
fühlen; treibt ein halbes Pfund Butter ab, gibt die Nudeln nach 
und nach hinein, fchlägt acht Eier darauf, und rührt von ſechs 
Gierflar auch den Schnee darunter; von einem gut geräucherten 
Fifh nimmt man ein Stüf ohne Gräten, zupft oder hackt diefen 
fein auf, und rührt ihm darunter, nimmt eine Reiffchüffel, ſchmiert 
diefe mit Butter aus, und gibt das Gerührte darein, läßt es in 
der Röhre ganz langfam baden, und gibt ed fogleidh zur Tafel. 
Man fann auch, wenn man will, vier Loth aufgeriebenen Par- 
mefanfäfe darunter geben. 


x 


Von Eier» und Mehlfpeifen ꝛc. 235 


653. Kleine Mufchellücheln mit Karpfenmilchner. 


Man macht eine Fifchfarce nah Nr. 648, gibt diefe, wenn 
fie zuvor recht fein geitoffen ift, auf ein mit Mehl beitäubtes 
Brett, walzet hernach diefe Farce ganz dünn aus, etwa nur einen 
Mefferrüden did, ſchneidet daraus runde Fledeln, und bindet fie 
über einen eifernen umgefchrten Schöpflöffel mit einem Spagat, 
daß fie wie Bärenpragen ausjehen, badt fie aus dem Schmalze, 
gibt hernach einen nach dem andern auf die Schüſſel, und macht 
ein Ragout von Karpfenmilchner, fehneidet diefen Fein, gibt But- 
ter, Gitronenfaft und ein wenig Erbfenbrühe darauf, wenn es 
ein wenig aufgefocht hat, füllt die ausgebadenen Mufchelfücheln, 
damit, und gibt ed zur Tafel. 


b) Bon feinen Mehlſpeiſen. 


654. Gebadene gefchnittene Nudeln mit Nahm. 


Man maht von zwei Eiern und einem Stüde Schmalz, 
eine Nuß groß, einen gewöhnlichen, gefchnittenen Nudelteig an, 
walzet ihn nicht zu dünn aus, und läßt die Flede ein wenig ab» 
trocknen, dann fchneidet man breite, lange Etreife, legt fie auf- 
einander, und fchneidet dann einen Mefferrüden breite Nudeln 
davon; dann badt man diefe im Schmalze, gibt fie fodann in 
eine mit Butter. beftrichene Reiffchüffel, focht ein Seidel füßen 
Rahm mit Zuder und Zimmet auf, gibt ed über die gebadenen 
Nudeln, läßt fie noch einmal in der Röhre oder im Budofen 
auffochen, und gibt fie zur Tafel. 


655. Bisquit:Nudeln, 

Man nimmt vier Loth geftofjenen Zucker in ein Häfchen 
oder in einen Topf, gibt vier Eierdotter dazu, und rührt es eine 
halbe Stunde zufammen ab, bis es ganz did wird; dann ſchlägt 
man noch vier Eier dazu, fechs Löffel voll füßen Milch-Rahm, 
ein halbes Pfund zerlaffene Butter, drei Löffel voll guten Germ 
oder Hefen, ein Pfund ſchönes Mehl und Banille, ſchlägt es 
zufammen in einer Schüffel gut ab, falzet e8 gehörig, und macht 
wenn der Teig ein wenig aufgegangen ift, auf einem mit Mehl 
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beftäubten Brette Feine Nudeln, in Form der Bisquiten daraus, 
gibt fie auf ein Blech, beftreicht fie mit Eiern, und badt fie in 
der Röhre. Man fann fie troden, mit Zuder beftreut, zur Tafel 
geben, oder fie wieder in eine mit Butter beftrichene Reiffchüffel 
legen, gefochten Rahm darüber, nochmald in die Röhre, und 
dann, wenn fie noch einmal aufgefocht find, zur Tafel geben. 


656. Eine fehr gute Gattung Negenwürmer von 
Brandteig. 


Es wird eine halbe Maß gute Milch aufgefegt mit drei Loth 
Butter und vier Loth Zuder und ein wenig Sal; wenn e8 Focht, 
wird ein halbes Pſund feines Mehl unter beftändigem Umrühren 
darein gegeben; diefer Brandteig wird ganz fein abgerührt, in- 
defien werden vier ganze Eier und ſechs Dotter damit verrührt, 
und zulegt werden auch zwei gute Eplöffel voll trodenes Mehl 
nebft ein wenig Salz dazu gerührt, dann wird eine halde Maß 
gute Milch in einer Eafferolle aufgefegt, und wenn diefe Focht, 
wird eine Eprigfrapfenbüchfe, welche ftatt dem Stern ein Fleines 
Röhrchen hat, zur Hand genommen, der Teig eingefüllt, und 
dann in die fiedende Milch nach und nad eingedrüdt. Hat nun 
eine Lage aufgefocht, fo werden diefe wurmförmigen Nudeln mit 
einem Seihlöffel herausgenommen, in eine ftarf mit Butter ges 
fchmierte flache Gafferolle oder Bratraine gegeben, mit Zuder be« 
freut , und wenn alle nach und nach auf gleiche Art ausgefocht 
find, fo gibt man es in eine Rohre, läßt felbe von oben eine 
goldgelbe Farbe befommen, gibt es dann auf die Schüffel und 
eine Banillecremfauce von ſechs Eierdottern, ein Seidel Schmet- 
ten, Zuder und Vanille dazu. 


657. Wälſche Nudeln. 


Man nimmt ein Pfund Mundmehl, zupft ein Viertelpfund 
Butter darein, und walzet es mit dem Mehl ab, falzet es, und 
macht mit einem halben Eeidel Milh Rahm und vier oder 
fünf Gierndottern einen Teig an, den man auf dem Brette gut 
abwirfet, dann zu langen, Fleinen, fingerdiden Streifen unter 
der Hand ausdreht, und ungefähr zwei Zoll lange Nudeln da— 
von fchneide. Man kocht diefe Nudeln in fievende Milch ein; 
wenn fie aufgefocht find, fo nimmt Man fie heraus, gibt fie auf 
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eine Echüffel, ftreut geriebenen Parmefanfäje darauf, gibt heiße 
Butter darüber, und fchidt fie fo zur Tafel. 


658. Eine gute Meblipeife von Nudelfleckeln. 


Man macht von vier Eiern einen ganz gewöhnlichen Nudel» 
teig an, und walget die Flede nicht zu fein aus. Nach dem 
Abtrocknen ſchneidet man der Linge nad) lauter zwei Finger breite 
Streife davon, legt diefe aufeinander, und fchneidet dann auch 
nad) der Duer ebenfall8 lauter Finger breite Streifen, Focht dieſe 
alle im gefalzenen Fochenden Waffer ein, und läßt fie nur einen 
Sud auftfun. Dann feihet man fie ab, gibt Faltes Waffer_daranf, 
feihet fie nach einigen Minten wieder ab, läßt das Wafler rein 
abfließen, und gibt fie in eine paſſende, Neiffchüffel oder in ein 
Becken, weldes gut mit Butter ausgefchmiert if. Dann gibt 
man zwei Quartel oder anderthalb Seidel guten füßen Echmetten 
. in einen Zopf, fünf Eierdotter dazu, ein Gi groß Zuder, von 
einer halben Limonie die Schale, und ein wenig Ealz, fchlägt 
es gut zufammen ab, und gibt es über die Fledeln, ftellt es in 
eine Röhre oder in einen Badofen, läßt e8 eine halbe Stunde 
baden, und gibt es dann, wenn ed von oben eine fchöne gelbe 
Barbe hat, zur Tafel, 


659. Mandel-Steudel zu machen. 


Man macht ganz gewöhnliche Eierfladel oder Eier-Strudel 
nah Nr. 474 auf der Amuletten-Pfanne; dann nimmt man dazu 
eine beliebige Form (eine Melonenform ift am beften), fchmiert 
diefe gut mit Butter aus, beftreut fie mit fein geftoffenem Zuder, 
nimmt dann einen der größten Gierflefe, und belegt oder füttert 
das Model damit aus. Dann fehneidet man zwei oder drei Loth 
abgejchälte Mandeln fein länglih, ftößt eben fo viel Zuder mit 
einem Stüde Zimmet fein, mifcht es zufammen, beftreut jeden 
Eierfled damit, rollt jeden zufammen, gleich einem Strudel, und 
gibt e8 nad) der Reihe in das Model, nimmt ein Seidel füßen 
Rahm, fechs Eierbotter, ein wenig Zuder und Salz, und gibt 
es über die Strudel, jtellt e8 in eine nicht gar zu heiße Röhre 
oder in einen Badofen, läßt es eine halbe Stunde baden, und 
gibt es dann, aus dem Model geftürzt, zur Tafel, 
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660. Salzburger Moden zu machen. 


Man fept in einer Gafferolle oder Naine ein Eeidel füßen 
Rahm oder Milch auf, und gibt ein Loth Butter darein. Wenn 
es focht, fo rührt man fo viel ſchönes Mehl darein, bis es ein 
fefter Brandteig wird, rührt dann, da der Teig noch warm ift, 
fech8 Gierdotter und von drei Ciern das Weiße, zu Schnee ge: 
fchlagen , darunter, auch ein wenig Salz, zwei Loth Zuder, und 
wenig Vanille und rührt es gut ab. Dann fegt man wieder ein 
Seidel fügen Rahm in einer Gafferolle auf Kohlen, und macht, 
wenn es kocht, von Teig lauter Feine Noden in der Größe einer 
Hafelnuß darein. Wenn eine Lage gefocht ift, fo nimmt man 
diefe heraus, gibt fie auf eine Echüffel, behält fie warm, legt 
dann wieder andere ein, und fährt fo fort, bis alle eingefocht 
und fertig find. Dann fchlägt man ſechs Eierdotter in einen 
Topf, gibt ein wenig falten füßen Rahm darein, und gibt es 
fodann unter den noch übrigen fiedenden Rahm, wo man die 
Noden ausgefocht hat; gibt noch Zuder und Vanille dazu, und 
quirlt ed beftändig, bis es dilich wird; dann gibt man es über 
die Nocken, ftellt e8 noch ein wenig in eine Röhre oder in einen 
Dfen, und gibt ed dann zur Tafel. 


661. Eine Bisquit⸗-Amulette. 


Es werden ſechs Eierdotter mit fechs Loth fein geftoffenem 
Zuder abgerührt, das Weiße von diejen fechs Eiern wird zu einem 
fteifen Schnee gefchlagen und wird dann auch nach und nach dar— 
unter gerührt, dann wird in einer flachen Amulettpfanne ein hal: 
bed Loth Butter zerfchmolzen, der dritte Theil von der abgerühr- 
ten Maſſe darauf gegeben und auf Kohlen oder einer heißen Platte 
nur vom Boden ein wenig baden laffen, und fodann ganz behut- 
fam auf eine Schüffel herausgegeben. Mit den andern beiden 
Hälften wird eben fo verfahren, und alle drei Amuletten aufein- 
ander gelegt. Zwifchen jede werden ein paar Löffel voll kurz ein- 
gefochten Himbeer» oder Erdbeerfaftes gegeben, den obern Theil 
beftreut man gut mit Zuder und tropft Gitronenfaft darauf, ftellt 
das Ganze dann in eine nicht zu heiße Röhre, und es wird in 
einer Biertelftunde gebaden feyn, dann gibt man es fchnell zur 
Tafel. 
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662. Ein gefäumtes Hagebuttenkfoch mit ——— 
Semmeln. 


Man ſchält von einer Mundſemmel die Rinde ab, ſchneidet 
dieſe zu feinen runden Blättern auf, backt ſie ganz gelb im 
Schmalze, legt dann immer zwei kleine Schnitte aufeinander und 
füllt inzwifchen immer eingeſottene Hagebutten oder Hetſchepetſch 
darein, legt fie auf den Boden der Schüffel gleich herum, fiedet. 
dann ein Seidel rothen Wein mit Zuder und Zimmet auf, und 
gibt ihn über die Eemmeln, nimmt dann acht Loth von did ein« 
gefottenen Hagebutten, rührt diefe mit acht Loth fein geitoffenem 
Zuder, madt von acht Eierflar einen fteifen Schnee, rührt zuerft 
Zuder und Hagebutten gut ab, gibt nad) und nad) Schnee dazu, 
bis das Koch fo die wird, wie nah Nr. 912, und gibt es dann 
ſchön hoch aufgerichtet über die gefüllten Semmeln, badt c8 recht 
langfam, und gibt ed dann, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


663. Eine gute Speife von Schwarzbrod und 
Aepfeln. 


Man reibt ein halbes Pfund gutes Hausbrod auf, röſtet 
dieſe Bröſeln in ſechs Loth Butter, bis ſie etwas räſch werden; 
dann nimmt man ſechs oder acht gute Kochäpfel, ſchält und ſchnei— 
det ſie zu feinen Schnitzeln auf, nimmt eine Reifſchüſſel oder eine 
dazu ſchickliche Form, beſtreicht ſelbe gut mit Butter, beſtreut ſie 
mit Semmelbröſeln, und gibt dann eine Lage von den geröſteten 
Brodbröſeln, Zucker und Zimmer darauf, je nachdem die Aepfel 
ſauer ſind, ferner eine Lage von den aufgeſchnittenen Aepfeln; 
dann wieder Brod und Zucker, und wieder Aepfel. Iſt alles auf 
dieſe Art eingerichtet, fo ſtellt man es in eine Röhre oder in ei— 
nen Badofen, und läßt e8 gut baden. Bei dem Anrichten gibt 
man es fammt der Form oder auch ausgeftürzt, mit Zuder be— 
ftreut, zur Tafel. 


664. Eine befonders gute Mehlſpeiſe mit Chaudeau. 


Man fegt eine halbe Maß Schmetten. oder gute Milch in 
einer Pfanne oder Bafferolle auf das Feuer, nimmt ein Viertels 
pfund Butter, und drüdt diefe recht gut im Mehl ab, daß es ein 
fefter Ballen wird. Wenn die Mitch Focht, fo gibt man dieſe abs 
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gedrüdte Mehlbutter hinein, rührt aber beftändig, damit es ſich 
auflöft und Feine Knollen befommt, läßt es fodann recht did "ein- 
fochen, gibt es in eine tiefe Schüflel, und läßt es ausfühlen, 
Dann rührt man ſechs Eierdotter und von zweien das Weiße, zu 
Schnee gefehlagen, darein, ein wenig Salz und Zuder, auf Ci— 
tronen abgerieben, fo viel man nöthig findet, daß es füß genug 
ift. Dann nimmt man ein reines Badblech oder eine flache Brat- 
pfanne, beftreicht fie mit Butter, und gibt von dem abgerührten 
Zeige darauf (ed darf nur Finger di aufgeftrichen werben) und 
badt es fodann in einer nicht zu heißen Röhre oder im Backofen. 
Wenn e8 gebaden ift, fo werden mit einem Ausftecher oder Bier: 
glas lauter runde Platten ausgeftochen. Dieje runden Platten 
gibt man auf eine flache Schüffel, und legt fie halb aufeinander, 
gleich einem Kranze, in der Schüffel herum; das übrige Wegge- 
ftochene gibt man in die Mitte hinein; wo zwei Platten anein- 
ander liegen, legt man überall ein wenig eingefottene Ribifel oder 
Meichfel darauf. Dann macht man von einem Duart Wein, fechs 
Eierdottern und einem Stücke Zuder nach beliebiger, Süße einen 
Ehaudeau, wie in Nr. 743 befchrieben ift, und gibt ihn, wenn 
er ſchön die ift, in die Mitte der Schüffel, über die abgeftochenen 
Stückchen, (die außen herum gelegten Platten dürfen aber nicht 
damit bedeckt werden) und gibt es dann zur Tafel. 


665. Ein Gericht, welches Vogelneſter genannt 
wird, in Chaudeau. 


Man rührt acht Loth frifche Butter flaumig ab mit acht Eier- 
dottern und acht Loth fein geftoffenem Zuder, das Weiße von 
acht Eiern wird zu Schnee gefchlagen und damit verrührt; dann 
werden acht Loth Mandeln abgezogen und fein länglich gefchnits 
ten, nebft der Schale von einer Limonie und einer Mefferfpise voll 
Salz. Wenn alles dieſes zufammengerührt ift, werden zwölf oder 
mehrere Feine, runde Blechformen oder Wandeln mit Butter aus— 
gefchmiert, mit fein geftoffenem Zuder beftreut und mit der ges 
rührten Maffe nicht ganz voll angefüllt; dann wird in einer ganz 
flachen Gafferolle oder in einem Ziegel wenig fiedended Waſſer 
aufgefegt, die Formen darein geſetzt, aber mit der Vorficht, daß 
bei dem Sieden des Waſſers Feines davon in die Formen kom— 
men fann; man dedt ed gut zu, und läßt es fo lange Fochen, 
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bis es ſchon aufgegangen ift, welches in einer Viertelftunde ges 
ſchehen kann. Nachdem ftürzt man alle auf eine Schüffel, gibt 
einen gut zubereiteten Wein» Chaudeau darüber, und gleich zur 
Tafel. 


666. Eine Mehlſpeiſe von gejchnittenen Amuletten. 


Man macht von ſechs Eiern, zwölf Löffeln vol Mehl, ein 
wenig Milh und ein wenig Salz, alles zufammen gerührt, lau— 
ter Amuletten oder Pfannkuchen, nah Nr. 474. Wenn fte alle 
gemacht find, fo fchneidet man fie, wie breit gefchnittene Nudeln, 
auf, gibt fie dann in eine Raine, ein wenig Butter und füßen 
Rahm darauf, läßt es auf Kohlen gut einfochen, und gibt e8 dann 
mit Zuder beftreut, oder auch ohne denfelben, zur Tafel. 


663. Ein Kindskoch für Kranke, welche Feine Milch 
(als von Mandeln) genießen dürfen. 


Man maht von einem BViertelpfund Mandeln eine Fräftige 
Mandelmilh, ungefähr ein Seidel, focht von Ddiefer mit feinem 
Weizenmehl einen Gaſch oder ein Kindsfoch, gibt ein wenig 
Zuder und zulegt ein paar Eierdotter darein, gießt es in eine 
Scale, beftreut ed von oben mit Zuder und Zimmet, überbrennt 
ed mit einem glühenden Schäuferl, und gibt ed dem Kranken. 


668. Ein Weinkoch für Kranke. 


Man reibt eine Mundfemmel auf, nimmt davon eine Hand 
vol Bröfeln, kocht diefe in halb Wein und halb Waffer zu einem 
dien Koch, läßt ed ausfühlen, treibt ed dann ab, jchlägt zwei 
Eierdotter und das Weiße, zu Schnee gefchlagen, auch darunter, 
nebft Zuder, auf Eitronen abgerieben, nach Belieben. Dann gibt 
man ed auf eine Schale oder in eine Raine, läßt e8 in der Röhre 
ein wenig aufgehen, und gibt ed dem Kranfen. 


669. Ein weißes Limonienkoch für Kranfe. 


Man nimmt eine Limonie, fihneidet die gelbe Schale rein 

- davon ab, fchneidet die Limonie auf, und nimmt den Saft und 

das Inwendige ganz heraus; das Weiße fchneidet man zu klei— 

nen Stüden, nimmt auch eine Duitte dazu, oder, in Ermangelung 

derfelben, einen Borftorfer- Apfel, gibt e8 in ein Zöpfchen und 
16 
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Waffer darauf, und läßt es weich fochen. Dann feihet man das 
Waſſer ab, und das Inwendige drüdt man durch ein Sieb, nimmt 
das Durchgedrüdte, treibt e8 ab, gibt zwei Eierdotter darein, ein 
wenig auf einer Limonie abgeriebenen Zuder und etliche Flein ges 
ftoffene Mandeln; gibt es auf eine mit Butter beftrichene untere 
Kaffeefchale, badt e8 ganz langfam, und reicht e8 dem, der deſſel— 
ben bedarf. 


630. Ein gelbes Limonienfoch, ebenfalls für 
Kranke. 


Man nimmt eine reife Limonie, reibt auf einem Stüde Zuder 
die Schale ab, nimmt ein halbes Duart Wein und eben fo viel 
Waſſer, kocht eine Hand voll feine Semmelbröfeln darin zu eis 
nem feinen Koche, gibt die Hälfte von dem abgeriebenen Zuder 
und zwei Cierdotter darein, und läßt es zufammen aufkochen ; 
dann gibt man e8 in eine Schale, fireut die andere Hälfte Zuder 
darüber, überbrennt es mit einem glühenden Schäuferl, und gibt 
es dem Kranfen. | 


671. Eine Mebhlipeife von Aepfeln mit Gafch. 


Man macht ein gutes, dies Kindskoch oder Gafch von einem 
Seidel Milch, und läßt es ausfühlen; dann treibt man es mit 
einem Etüdchen Butter ab, fchläyt ſechs Eierdotter darein, rührt 
von vier Giern das Weiße, zu Schnee gefibiagen, dazu, und 
gibt nach Belieben Zuder und feine Gitronenfchalen darein ; dann 
fhälet man ſechs Borftorfer- oder Mafchanzfer-Aepfel, fchneivet 
fie zu fleinen länglihen Stüdchen, gibt fie unter das abgerührte 
Koch, beftreicht eine Neiffchüffel mit Butter, gibt das Abgerührte 
darein, läßt es in einer Röhre oder in einem warmen Dfen 
aufgehen, und gibt es zur Tafel. 


672. Eine andere gute Uepfelipeife. 


Man nimmt fehs gute Borftorfer » Aepfel, fchälet fie, und 
fchneidet dünne Scheiben davon, Fehrt diefe in Mehl um, und 
bädt fie im Schmalze nur gelb. Man beftreicht eine Reiffchüffel 
mit Butter, gibt die ausgebadenen Aepfel darein, dazwiſchen 
Heine Weinbeeren, Eitronenfchalen, Zuder und Zimmet; dann 
ſchlägt man vier Eierdotter in einen Hafen, gibt ein Duartel 


[4 
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füßen Rahm dazu, quirlt ed gut ab, gibt es über die Aepfel, und 
läßt e8 in der warmen Röhre aufgehen, und gibt e8 zur Tafel. 


673. Beſonders gute gebadene Mepfel. 


Man fchälet Maſchanzker-Aepfel oder fonft gute Kochäpfel, 
fo viel man braucht, fchneidet fie zu runden dünnen Scheiben 
auf, ftiht davon das Kernige aus, fchüttet über die Aepfel ein 
Gläschen Wein oder Arraf, det es zu, macht dann einen dün— 
nen Teig an, von einem Biertelpfund Mehl, zwei Löffel voll 
Hefen, eben fo viel Arraf, ein Gläschen Bier, und von drei 
Eierweiß einen Echnee, läßt dann diefen Teig gut aufgehen, 
gibt auch einen Löffel voll geftoffenen Zuder, nebft ein wenig 
Salz dazu. Iſt der Teig aufgegangen, fo ſetzt man eine Pfanne 
- mit Schmalz auf das Feuer, und wenn diejes heiß ift, fo taucht 
man die Aepfelfchnigeln in den Teig gut ein, bädt fie ganz lange . 
fam, unter beftändigem Schütteln der Pfanne, in dem Schmalze, 
und fo eine Lage nach der andern, und gibt fie dann auf Papier 
heraus; find alle gebaden, jv gibt man fie, gut mit Zuder be- 
ftreut, zur Tafel. 


674. Wepfel & la Dauphin mit Wein. 

Man nimmt zwölf Stüd ſchöne Borftorfer- oder Mafchanzs 
fer-Nepfel, fchälet fie, und-flicht mit einem Ausftecher die Kerne 
aus, füllt ftatt deren etwas eingefottene Ribiſel oder Weichfeln 
ein, macht dann von einem Geidel weißen Wein, drei Löffeln 
vol ſchönem Mehl, acht Eierdottern und vier Loth auf Eitronen 
abgeriebenem Zuder eine Gröme, rührt fie fo lange auf Koh 
len, bis fie anfängt, didli zu werden, läßt fie dann ausfühlen, 
fchlägt indefien von den acht Eiern das Weiße zu einem fteifen 
Schnee, rührt die Hälfte davon unter die Crême, gibt dann die 
Hälfte von diefer Creême auf die Schüſſel und die Aepfel dar- 
auf; ferner gibt man die zweite Hälfte Creme über die Aepfel, 
und die andere Hälfte von dem Schnee, ganz gleich, auf den 
Rand herum, betreut ihm recht gut mit Zuder, und dann mit 
einer Hand voll altgebadenem, zu. Bröfeln geriebenem, Bisquit, 
ſetzt es in eine nicht zu heiße Röhre auf ein mit Salz belegtes 
Blech, läßt fie langſam baden, bis-fie von oben eine ſchöne hell- 
braune Farbe befommen, und gibt fie dann fchnell zur Tafel. 

16 * 
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c) Bon Milch -Mehlipeifen. 
675. Ausgezogenen Meblitrudel. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mehl auf ein Nudelbrett, 
fchlägt zwei Eier, und von einem Ci das Weiße darein, nimmt 
ein Stüdchen, wie eine Nuß groß, zerlaffene Butter, etwas Eal;, 
und übrigens noch ein wenig lauwarmes Waſſer, macht Damit 
einen Teig eben fo feft an, wie einen Butterteig, walzet Dielen 
Teig unter den Händen fo gut als möglich ab, bis er recht fein 

wird, fchlägt ihn fodann in ein Tuch recht gut ein, daß er nicht 
troden wird, und erhält ihm ein wenig warm; zugleich breitet 
man, wenn er eine halbe Etunde geruht hat, ein fauberes Tuch 
über ein Kiffen oder über einen Tiſch, walzet vom Anfange den 
Teig ein wenig aus, und dann ziehen zwei Perfonen mit beiden 
Händen den Teig ganz gemach voneinander. Man legt ihn for 
dann, wenn er in der Mitte fein ift, auf das ausgebreitete Tuch, 
und zieht ihn noch rings herum, fo fein als möglich, ganz ger 
mach, damit er nicht Riffe oder Löcher befomme. Eigentlich follte 
er fo fein werden, daß man eine Schrift dadurch leſen kann. 
Man läßt dann den Teig, wenn er fein genug ift, ein wenig 
abtrodnen, beftreicht ihn hierauf mit zerlaffener Butter, und ſo— 
dann wieder mit fauerem Rahm, ftreuet feine Semmelbröfeln 
darauf, rollt ihn fonach ganz oder zufammen, beftreicht eine 
Raine oder einen Tiegel mit Butter, gibt den Strudel, wie eine 
Schnede zufammen gewunden, darein, gießt, je nachdem der Strus 
del groß ift, ein Mäßel fiedenden Rahm daran, ftellt ihn ſodann 
in eine Röhre, oder gibt unten und oben Glut, läßt ihn kurz 
einbraten, und gibt ihn fammt der Raine, oder rein abgelöft 
und ausgehoben, auf einer Echüffel zur Tafel. Statt Semmel- 
bröfeln fann man auch Gries in Butter geröftet darein geben. 


676. SKrebsitrudel. 


Man macht einen Strudelteig nach Nro. 675, zieht ihn auch 
auf gleiche Art aus, macht ein halbes Pfund Krebsbutter nach 
Nro. 107, und ‚ein Krebsfchöttel nach Nro. 102 von ſechs Eiern, 
ſchneidet auch zwanzig Krebsfhweifeln ganz Fein auf, treibt ein 
Viertelpfund Butter ab, und das Echöttel nebft den gefchnittenen 
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Schweifeln darunter, gibt auch Zucker darein, nimmt wieder ein 
Viertelpfund Krebsbutter, zerläßt ſie, und überſtreicht den Stru— 
del damit, treibt auch in die Krebsbutter und in das Schöttel 
um zwei Kreuzer in Milch geweichte Semmeln, zwei Eier und 
zwei Dotter darein, ſtreicht hierauf die abgetriebene Fülle ganz 
dünn auf den Strudel, rollt ihn wie den vorigen zuſammen, 
legt ihn desgleichen wieder in eine Ralne, welchẽ mit Krebsbutter 
beſtrichen iſt, gibt ſüßen ſiedenden Rahm und Zucker darein, macht 
unten und oben Glut, und gibt ihn, wenn er ſchöne Raumeln 
hat, zur Tafel. 


677. Reisſtrudel. 

Der Strudel wird wie gewöhnlich gemacht, ausgezogen und 
mit Butter überftrichen; zur Fülle wird ein Viertelpfund Reis in 
Milch aufgefocht, bis er ganz weich ift, dann mit einem Piertel- 
pfund Butter abgetrieben, und noch vier Eier und zwei Dotter, 
eine Hand voll gewäfchene Weinbeeren, wie auch Zuder und 
Zimmet darein gerührt. Wenn die Fülle bereitet ift, ftreicht man 
fie einen Finger dick auf den Strudel, rollt denjelben zufammen, 
gibt ihn auf eine mit Butter beftrichene blecherne Schüffel, und 
ein wenig füßen Rahm barein, ftellt ihn in eine Röhre, läßt ihn 
anfaufen, und gibt ihn mit Zuder beftreut zur Tafel. 


678. Markſtrudel. 

Der Strubelteig wird eben nah Nro. 675 gemacht und 
ausgezogen und fodann, wenn er abgetrodnet ift, mit Butter 
beftrihen. Dann werden fechs Loth fein geftoffener Zuder und 
ſechs Eierbotter flaumig abgerieben, mit einem Biertelpfund Fein 
gefchnittenen Mark, auch vier Loth Fein gefchnittenen Eitronat 
darunter gerührt, und von drei Eierflar der Schnee darein ge— 
than. Diefe Fülle ftreicht man dann auf den Strudel, rollt ihn 
zufammen, gibt ihn auf eine mit Butter beftrichene Schüffel, ein 
wenig füßen Rahm darauf, läßt ihn in der Röhre auflaufen, 
und gibt ihn fodann, wenn er gebaden ijt, mit Zuder beftreut, 
zur Tafel. 


679. Einen Strudel mit Aepfeln gefüllt. 
Man macht einen Strudelteig nah Nro. 675, zieht ihn auch 
aus, und Täßt ihn abtrodnen. Indeſſen bratet man gute Aepfel, 
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nimmt die Schalen und die Kerne davon, und das llebrige treibt 
man mit ſechs Loth Butter ab, gibt ein VBiertelpfund rein gewa— 
fchene, fleine und große Nofinen dazu, von einer Gitrone fein 
gefhnittene Schalen, und ſechs oder acht Loth Zuder. Iſt der 
Teig abgetrodnet, fo ftreicht man dieſe abgerührte Fülle -einen 
Meflerrüden did darauf, rollt den Strudel zufammen, gibt ihn 
in eine Raine oder in eine Eafferolle, wie auch fiedenden Schmet— 
ten dazu, daß er darin fchwimmt, ftreut Zuder darauf, und gibt 
ihn in eine heiße Röhre, oder oben und unten Glut, und fchidt 
ihn, wenn er noch ganz faftig ift, zur Tafel. 


680. Topfer: oder Quarkſtrudel. 


Der Strudel wird auf vorige Art gemacht, ein Viertelpfund 
Butter mit einem halben Pfund Topfer vder Quark, dann einem 
Viertelpfund aufgeriebenen Parmeſankäſe abgetricben, mit vier 
Eierdottern und einem ganzen Ei gut abgerührt, auf den Stru— 
del geftrichen, und diefer fodann, wenn vorher der Teig ganz 
mit Eiern beftrichen ift, zufammen gerollt, auf beiden Seiten 
gut zufammengedrüdt, und in eine Pfanne mit fiedendem, hin— 
länglich. gefalgenem Waſſer gelegt, gut aufgefotten, das Waffer 
rein abgefeihet, und der Strudel auf eine mit Butter beftrichene 
Scüffel gelegt, wieder mit Butter überftrichen, mit Parmeſan— 
käſe beftreut, in der Röhre ein wenig überbaden, und zur Tafel 
gegeben. 


681. Chocoladeftrudel. 


Der Strudelteig wird, wie alle vorigen, verfertigt und aus— 
gezogen, dann ſechs Loth Zuder und ſechs Gierdotter abgetrieben, 
ſechs Loth fein geftoffene Mandeln darunter gegeben, zwei Ta— 
feln gute Chocolade aufgerieben, und nebft dem Echnee von vier 
Eierflar darunter gerührt. Iſt der Strudelteig abgetrodnet, fo 
wird er mit Butter beftrichen, und die Fülle einen Meſſerrücken 
die darauf geftrihen. Der Strudel wird hierauf loder zuſam— 
mengerollt, und auf eine Schüffel oder in eine Raine gelegt, 
welche -mit Butter beftrichen ift, ein wenig fiedender Rahm und 
Zuder darüber gegeben, und mit aufgeriebener Chocolade beftreut, 
ſodann in der Röhre gehörig gebaden, und fogleich zur Tafel 
gegeben. 
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682. Ganz ordinäre, aufgegangene, oder bayerifche 
Dampfundeln. 

Man nimmt ein fchönes Weizenmehl in einen tiefen Ziegel, 
oder in eine Schüffel, fo viel man für zwölf Perfonen nöthig zu 
haben glaubt, ftellt diefes an einen warmen Drt, bis ed gänzlich 
überfchlagen ift, macht in der Mitte des Mehls ein Loch, gibt 
drei oder vier Löffel voll gute Germ oder Hefen hinein, macht 
dann mit laulicher Milh, werin man den Finger gut leiden Fann, 
ein Dämpfel oder einen weichen Teig an, läßt diefen eine Weile 
ftehen, bis er gut aufgegangen ift, nimmt fodann ein Etüd Buts 
ter, fo groß als ein Ei, läßt fie zergehen, und nimmt übrigens 
lauwarme Milch und ein paar Gier, und macht den Teig voll 
fommen damit an, jedoch nicht zu weich und nicht zu feft, fo, 
daß er einem weichen Brodteig Ähnlich wird, fchlägt ihn ab, falzet 
ihn ganz wenig, und läßt ihn, gut zugededt, an einem warmen 
Drte ftehen, damit er aufgehe. Sobald er aufzugehen anfängt, 
beftäubt man ein Nudelbrett mit fchönem Mehl, und treibt die, 
Nudein darauf in beliebiger Größe aus; nur find fie für Herr— 
fchaften je Feiner, defto fchidlicher. Sind fie dann auf dem Brette 
wieder gut aufgegangen, fo ſetzt man in einem Ziegel oder in 
einer Gafferolle ein Stüd Butter, wie ein Ei groß, auf, und 
gibt gute füße Milch darein. Wenn die Nudeln Fein find, fo 
darf die Milch nicht über einen Viertel-Zoll tief ſeyn; find bie 
Nudeln aber etwas größer, etwa wie eine Zmeipfennigfemmel 
groß, fo kann die Milch etwas iiefer feyn. Sind die Nudeln 
gut aufgegangen, fo darf man die Milch fiedend werden laflen, 
ehe man die Nudeln hineinlegt; find fie aber nur wenig aufges 
gangen, und noch fchwer, fo legt man fie nur in lauwarme Milch, 
dedt fie mit einem paffenden Dedel gut zu, legt auch noch zur 
Vorforge um den Rand des Dedels ein feuchtes Tuch, damit 
fein Dunft herausfteigen Fann, feßt die Nudeln auf eine ftarfe 
Glut, läßt fie vom Anfange ganz ftarf fieden, aber ohne fie auf- 
zudeden, horcht von außen daran, und, wenn man hört, daß 
die Milch bald eingebraten ift, verringert man die Glut, daß fie 
nur noch langfam Raumeln befommen. Wenn die Nudeln Klein 
find, und eine PViertelftunde gebraten haben, fo find fie gewiß 
fertig; dann ftellet man fie von der Glut, dedet fie auf, hebt fie 
mit einem Nudelfcheerer ordentlich heraus, und gibt fie zur Tafel. 


\ 
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683. Eine noch beflere Gattung von bayerifchen 
Dampfnudeln. 


Man nimmt ſchönes Mundmehl, ebenfalls fo viel, als man 
nöthig zu haben glaubt, für zwölf Perfonen ungefähr ein Pfund, 
ſtellt es warm, falzet ed ganz wenig, gibt dann drei bis vier 
Eplöffel vol gute Hefen in einen Hafen, wie auch ein Ei und 
vier Gierdotter darein, vier Loth zerlaffene Butter, und übrigens 
gute, laue, füße Milch oder Rahm, quirlt diefes alles mit wenig 
Salz gut miteinander ab, macht fogleih den Teig mittelmäßig 
feft an, und läßt ihn an einem warmen Drte ein wenig aufgehen; 
ftäubt ferner Mehl auf ein Brett, macht ganz fleine Nudeln, wie 
eine Feine Nuß groß daraus, läßt fie an einem temperirten Orte 
(mit einem Tuche bededt) ftehen, und feßt dann einen flachen 
Tiegel mit einem Stück Butter auf, und gießt einen Viertelzoll 
tief füßen Rahm mit einem Stüd Zuder nebft ein wenig geftoffes 
ner Vanille, welche man aber auch auslaffen fann, darein, gibt 
ſodann, wenn alles zufammen auffiedet, die Nudeln ganz geräus 
mig darein, dedt fie, wie die vorigen gut zu, und läßt fie eine 
Heine Biertelftunde lang fochen; hört man, daß fie ſchon in But— 
ter braten, fo nimmt man fie von der Glut, und hebt fie mit 
einer Schaufel heraus. Wenn fie ftarfe Raumeln haben, fo 
macht man eine bejondere Sauce mit vier Eierdottern nebjt einem 
Heinen Löffel voll Mehl, füßen Rahm und Zuder, läßt dieſes 
unter beftändigem Rühren auffochen, und gibt es über die Nu— 
deln, oder auf eine Aſſiette. Man kann auch ftatt ordinärer 
Butter Krebsbutter nehmen. | 


684. Unfgegangene oder Dampfnudeln mit 
Krebien gefüllt. 

Der Teig wird hierzu eben nach Nr. 683 gemadt; dann 
treibt man ein Viertelpfund Krebsbutter mit einem Krebsichottel 
von Eiern, etlichen fein gefchnittenen Krebsfchweifeln, vier Loth 
Zuder und vier Eierbottern ab. Wenn diefes zufammen gut ab» 
gerührt ift, wird der Teig auf einem mit Mehf betreuten Brett, 
einen Mefferrüden di ausgemwalzt, die abgetriebene Fülle darauf 
gegeben, gleich auseinander geftrihen, und der Teig wieder bei 
der Mitte zufammen gefchlagen; fodann fticht man mit einem 
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Kelchglafe oder fonft mit einem Model Nudeln in beliebiger Größe 
aus, gibt fie alle wieder auf ein mit Mehl beftäubtes Brett, dedt 
fie mit einem Tuche zu, und läßt fie an einem warmen Drte 
ganz gehörig aufgehen. Wenn fie aufgegangen find, gibt man 
in einen Tiegel oder in eine Gafjerolle Krebsbutter, Zuder und 
füßen Rahm in vorgemeldeter Quantität, legt die Nudeln darein,, 
und kocht fie auf ftarfer Glut (gut zugededt) ab. Sind fie zu 
troden eingefocht, fo macht man eine Sauce von vier Eierdottern, 
einer Viertelmaß füßen Rahm, einem Stüdf Krebsbutter und et— 
was Zuder, und gibt fie damit zur Tafel. 


6ss. Dukatennudeln. 


Hierzu wird eben wieder ein ſolcher Teig, wie nach Nr. 683 
angemacht, nur daß man ſtatt gewöhnlicher Butter zum Anmachen, 
Krebsbutter und ein Stüdchen Zucker nimmt; fonft aber werden 
die Nudeln in gleicher Art und Größe verfertigt. Beim Kochen 
nimmt man eine ganz flache Gafferolle, oder auch nur eine blecherne 
Schüffel, gibt desgleichen einen Viertelzoll tief fügen Rahm und 
ein Stüdchen Butter dazu, thut die Nudeln hinein, überftreut fie 
dann von oben did mit Zuder, und läßt fie in einer geheizten 
Röhre kochen; fie muß aber nicht zu fehr, und nur fo heiß feyn, 
daß’ der Zuder von oben her ſchön goldgelb wird. Sind fie aber 
in einem Ziegel oder in einer Gajjerolle, fo fann man auch unten 
und oben Glut geben; doch unten mehr, als oben. Diefe Nu— 
dein werden dann allemal befier, wenn man fie gleich mit dem 
Geſchirr, worin fie gekocht find, zur Zeit auf den Tifch gibt, da 
auf dem Boden die Milch eingefocht ift. 


686. Topfer: oder Quarknudeln mit Nahm. 


Man nimmt eine gute Maß Topfer oder Quark, drüdt die— 
fen mit einem Tuche gut aus, damit das Waſſer rein davon 
fommt, gibt ihn in eine tiefe Schüffel, treibt ihn nebit einem 
Stüde Butter oder Schmalz, eine ftarfe Nuß groß, mit einem 
Kochlöffel fein ab, und fchlägt ſodann vier Gierdotter und zwei 
ganze Eier daran. Iſt der Quark fehr troden, fo darf man wohl 
noch ein paar Eier darein fchlagen; ift er aber ganz naß, fo 
nimmt man lauter Dotter ftatt ganzer Eier, falzet fie gehörig, 
und mifcht fchönes Mehl darein, daß der Teig fo feit, als ein 
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aufgegangener ‚Hefenteig wird, ftäubt Dann ſchönes Mehl auf ein 
Brett, und walzet den Teig fingerdid aus, fchneidet davon Dau— 
menzlange Nudeln ab, febt eine Raine oder eine Gafferolle mit 
einem Stüd Butter oder Schmalz auf, gibt die Nudeln alle nur 
einfach darauf, läßt diefe auf beiden Seiten bräunlich werben, 
„und gibt dann nach Belieben ein wenig füßen oder fauren Rahm 
darein, läßt fie noch ein_wenig auffochen, und gibt fie ganz faf- 
tig zur Tafel. 


687. Erdäpfelnudeln. 

Man fiedet gute mehlige Erdäpfel, fchälet und reibt fie auf 
dem KReibeifen, treibt fodann ein halbes Pfund Schmalz recht 
flaumig ab, gibt ein Pfund von den aufgeriebenen Erdäpfeln da- 
zu, fchlägt ſechs Eierbotter und vier ganze Eier darein, treibt fie 
damit gut ab, gibt auch ein paar Löffel voll fauren Rahm, etwas 
Cal; und ein wenig Mehl dazu, damit fie dick werden, wie die 
Duarf-Nudeln; man legt fie ſonach ebenfalld auf ein Brett 
heraus, beftreicht eine flache Bratraine did mit Butter, und legt 
die Nudeln ganz ordentlich einfach hinein, ftellt fie in die Röhre, 
und läßt fie baden. Wenn fie ſchön bräunlich find, gibt man 
ebenfalls nach Belieben füßen oder fauren Rahm darein, läßt fie 
"noch damit gut auffochen, und gibt fie faftig zur Tafel. Für 
diejenigen aber, welche fie gern troden effen, darf man fie nur 
beffer einfochen laffen, fo wie die Duarfnudeln. 


688. Abgetriebene Butternöderfn. 

Hierzu wird der Teig mit Butter, Eiern und Mehl auf die 
nämliche Art, wie zur Euppe nah Nr. 31, abgetrieben; fodann 
fegt man eine flache Raine oder Eafferolfe mit eben fo viel But— 
ter und füßer Milch oder Rahm, wie zu den Nudeln nah Nr. 
683 auf. Wenn diefes zufammen fiedet, fchlägt man die Nöckerln 
mit einem Eplöffel gehörig ein, gibt ſodann unten und oben Gut, 
läßt die Milch einfochen, bis fie fchöne Raumeln befommen, hebt 
fie fodann aus, gibt fie auf die Schüffel, und fogleich zur Tafel. 
Wem es beliebt, der fann auch Zuder unter die Milch nehmen. 


689. Beſchamellnöckerln in Milch. 
Eben desgleichen wird auch das Befchamell hierzu gemacht 
und abgetrieben, wie zu den Nöckerln nach Nr. 32, auch wird, 
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wie zu den vorigen, Butter und füßer Rahm ein Biertelzoll 
tief mit Zuder und geftofiener Vanille aufgefegt; dann werden, 
wenn alles fiedet, die Nöckerln eingefchlagen, wie die vorgemel- 
beten Butternöderln abgefocht, zur Tafel gegeben. 


690. Ein abgetriebenes Pfanzel in der Milch. 


Man nimmt ein halbes Pfund Butter, treibt dieſe recht flau— 
mig ab, legt ſechs Eier in lauliches Waſſer, rührt eines nach dem 
andern langfam in die Butter, gibt fehr wenig Salz, ein Etüd- 
chen Zuder, und ein wenig Zimmet, dann ein Biertelpfund feines 
Mehl darein. Iſt alles gut verrührt, fo ſchmiert man eine Raine 
oder eine Gafjerole mit Butter aus, beftreut fie mit Bröfeln, 
und bädt es ſchön. Hernach gibt man ed in eine noch viel 
größere Raine, oder in eine Gafjerolle, gibt auch eine halbe Maß 
ſüße Mil oder Falten Schmetten, und noch ein wenig Zuder 
darauf, ftellt e8 eine Stunde in eine Röhre, oder in den Ofen, 
und gibt e8 zur Tafel. 


69. Ein aufgetriebenes Pfanzel in Wein 
aufgekocht. 


Man macht ein Pfanzel nach Nr. 690, nur daß ſtatt des 
Zimmet, der darein kommt, der Zucker auf Citronen abgerieben 
wird, und darunter kommt. Uebrigens wird es aber auf gleiche 
Art gebacken. Hernach gibt man ftatt der Milch Falten Wein 
und Zuder darauf, läßt es in einer nicht zu heißen Röhre eine 
Stunde ftehen, und gibt es zur Tafel. 


692. Gefchnittene Nudeln in Milch. 


Man macht die Nudeln nah Nr. 33, fchneidet fie nur et- 
was dider, ald zur Suppe, focht eine Maß gute füße Milch mit 
einem Stüd Butter in einem Ziegel auf, gibt, wenn die Milch 
gut fiedet, die Nudeln darein, und läßt fie kurz einfochen, bis fie 
auf dem Boden fhöne Raumeln befommen. Beim Anrichten 
fhüttet man die Nudeln auf die Schüffel, fceharret die Raumeln 
aus, gibt fie ordentlich darauf, und gießt noch ein wenig zerlafs 
fene Butter darüber. Nach Belieben fann man auch Zuder und 
Zinmet unter die Milch geben, wenn man die Nudeln einkocht. 
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693. Geftußte oder abgetrodnete Nudeln.‘ 


Hierzu macht man von drei Gierdottern, zwei ganzen Eiern, 
‚einem Stück Butter und fchönem Mundmehl auf einem Brett 
einen Teig fo feft an, wie zu gefihnittenen Nudeln, macht davon 
etlihe Stüde, und walzet eind nach dem andern, einen fleinen 
Meſſerrücken did aus, Sind die Flecken alle ein wenig abgetrod- 
net, fo jchneidet man der Länge nad) zwei Finger breite Streifen, 
legt etliche aufeinander, und fchneidet davon gleiche, Feine, Mef- 
ferrüden breite, Nudeln herab, fest eine Raine mit einem Stück 
Schmalz und einem Etüdchen Zuder auf, und läßt den Zuder 
goldbraun werden. Indeſſen fest man eine Pfanne. mit füßer 
Milch auf, und focht, wenn fie fiedet, die Nudeln darein. So— 
bald fie einmal darin aufgefocht haben, feihet man die Milch ab, 
gibt die Nudeln in den Ziegel, worin das Echmalz und der 
Zuder ift, läßt fie darin abfochen, bis fie unter öfterem Aufrühren 
Raumeln befommen, und fo zur Tafel angerichtet werben können. 


694. Abgetrodnete Tropfnudelu. 


Man fchlägt fechs Eier mit fchönem Mehl in einem Hafen 
eben fo fein ab, wie zu einer Tropffuppe nad Nr. 99, fievet 
gute Milch in einer Pfanne auf, und läßt, während fie fiedet, 
den Zeig recht fein hineinlaufen und auffieden, feihet dann bie 
auf diefe Art gewordenen Tropfnudeln mit einem Schaumlöffel 
heraus, und gibt fie in einen Ziegel, worin ein Stüd Butter 
zerlafien worden ift. Eind die Tropfnudeln alle auf gleiche Art 
fo ftellt man fie über die Glut, bis fie ſchöne Raumeln befom- 
men. Man fann au nach Belieben Zuder darauf geben. 


695. Semmelnudeln. 

Der Teig wird eben hierzu, wie zu vorgemeldeten Tropf- 
nudeln, zubereitet. Dann werden von einer altgebadenen Sem- 
mel feine, dünne Schnitte gemacht, ein Tiegel mit füßer Milch - 
und einem Stüd Butter aufgefegt, und, wenn die Milch fiedet, 
werden die Semmelfchnitte einzeln in den Teig eingetaucht, und 
in die fiedende Milch gegeben. Man macht dann unten und oben 
Glut, läßt ſchöne Raumeln anlaufen, und hebt die Nudeln aus. 
Es verfteht fich, daß auch hierzu, nach Belieben, — angewen⸗ 
det werden könne. 
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696. Butternudeln. 


Man macht von einem halben Pfund Mundntehl, zwei Eiers 
dottern, füßen Rahm, zwei Loth Butter, und einem paar Löffel 
voll güter Hefe einen Teig an, fo feit, al8 einen Dampfnudel- 
teig, fchlägt ihn gut ab, und läßt ihm aufgehen. Hernach gibt 
man ihn auf ein mit Mehl beftäubtes Brett, walzet den Teig ei— 
nen Finger di aus, und fchneidet lauter ſchmale, längliche Bledeln 
daraus, welche alle gut mit zerlaffener Butter beftrichen werben. 
Dann rollt man fie zufammen, legt fie in eine Raine, gibt But— 
ter, ein wenig fiedenden Schmetten, und etwas Zuder darauf, 
ftellt fie in den Dfen, oder macht oben und unten Glut, läßt fie 
eine Farbe befommen, und gibt fie zur Tafel. 


697%. Negenwürmernudeln in Milch. 


Man nimmt fhönes Mehl auf ein Brett, fchlägt vier Eier 
darein, und gibt auch ein Etüd zerlaffene Butter mit ein wenig 
Salz darein, macht den Teig ein wenig weicher, als zu den ges 
fchnittenen Nudeln, walzet folchen unter der Hand recht fein ab, 
fchlägt ihm in ein Tuch ein, und läßt ihn ein wenig ftehen; 
nimmt dann ein Stück davon, und dreht es unter der flachen 
Hand auf einem Brett recht dünn aus, wie einen Regenwurm. 
Wenn alle übrigen deögleichen ausgedreht find, fo focht man fie 
in einer Raine oder in einer Gafferolle in einer Maß fiedender 
Milch nebft etwas Butter ein, läßt die Milch ganz einfochen, bis 
die Nudeln fchöne Raumeln befommen, hebt fie öfter auf, und 
gibt fie auf einer Schüffel zur Tafel. 


698. Kleine _Bauchitecherin. 


Hierzu wird eben auf gleiche Art ein Teig, wie zu den vors 
hergehenden Regenwürmernudeln, gemacht, von welchem Nudeln, 
den Habernudeln ähnlich, ausgedreht werden. Wenn alle bereitet 
find, fo fann man fie eben fo, wie die Regenwürmernudeln, in 
Milh und Butter einfochen, oder man fiedet fie auch im Waffer, 
fhweift fie mit frifchen Waffer ab, vöftet fie in Butter mit Sem— 
melbröjeln, jalzet fie, und gibt fie zur Tafel. 
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699. Geriebenen Teig oder Mehlgerite in Milch. 


Man macht von fhönem Mehl und von Eiern einen fo 
feften Teig auf dem Brett an, als er fih nur zufammenbringen 
und verbinden läßt; reibt ihn dann anf dem Keibeifen ab, läßt 
ihn ein wenig abtrodnen, Focht ihn in einem Tiegel mit fieden- 
der Milh und Butter ein, gibt Zuder und geftoffene Vanille, 
oder Zimmet dazu, und läßt die Milch ganz einfochen, bis fich 
Raumeln zeigen. 


700. Reis in Milch mit Zucker und Zimmet. 


Nachdem ein halbes Pfund Reis rein ausgelöſt, und durch 
etliche Waſſer gewaſchen iſt, ſo wird er in eine Raine oder in 
eine Caſſerolle gethan; dann gibt man zwei Maß gute, ſüße 
Milch, ſiedend, und ein Stück Butter, Zucker und Zimmet, nach 
Belieben, daran, ſtellt ihn in eine Röhre, läßt ihn, ohne ihn auf— 
zurühren, aufgehen und die Milch ganz einkochen, oder man kann 
auch unten und oben Glut geben. Hat er ſchöne Raumeln, ſo 
richtet man ihn an, gibt die Raumeln darauf, umd beſtreut ihn 
noch einmal mit Zucker und Zimmet, oder man kann ihn ſogleich 
ſammt dem Geſchirre, worin er kocht, zur Tafel geben, und auf 
gleiche Art auch den Weizengries kochen. 


701. Ein abgetriebenes Griespfanzel in der 
Milch. 

Man treibt ein halbes Pfund Schmalz flaumig ab, rührt 
acht ganze Eier, die man in warmes Wafler gelegt hat, nad 
und nach darein, und gibt ein wenig Salz und ein Seidel oder 
eine Viertelmaß feinen Weizengries dazu. Hernach gibt man es 
in eine mit Butter befchmierte Serviette, Focht e8 in füßer Milch 
eine halbe Stunde, macht eine Schmettenfauce mit etlichen Eier: 
dottern, gibt ein wenig Zuder (auf Eitronen abgerieben) darauf, 
und fchidt e8 zur Tafel. 


«02. Griesfchmarren. 


Man Focht eine halbe Maß Gries in Milch oder in Waſſer 
ganz did ein. Wenn er ausgefühlt ift, treibt man ein Biertel- 
pfund Butter oder Schmalz; ab, gibt den Gries darein, fchlägt 
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fech8 oder acht Eier darauf, fest einen flachen Tiegel mit einem 
Stück Schmalz auf, gibt das Gerührte darein, Focht e8 übrigens, 
wie einen andern Schmarren ab, und zerftößt ihn mit dem Schü- 
rer oder mit der Echaufel, fo fein man will. 


03. Ordinären Semmeljchmarren. 


Man nimmt ein Mäßel Milch in einen Hafen, fchlägt acht 
Gier darein, quirlt es gut ab, rührt auch ein halbes Pfund Mehl 
darein, falzet es, und verrührt das Mehl gut, ſetzt ebenfalls einen 
Tiegel mit einem Stüf Schmalz oder Butter auf, gibt den 
Schmarren darein, dedt den Tiegel zu, und wenn er auf einer 
Eeite Raumeln hat, fo hebt man ihn auf, und wendet ihn nach 
und nah um. Wenn nichts Weiche mehr darunter ift, fo ftößt 
man ihn fo Fein mit dem Schürer, als es beliebt. Iſt er zu 
troden, und will man ihn fetter und faftiger haben, fo fann man 
auch noch Schmalz oder Butter nachgeben. Man gibt ihn fo 
zur Tafel, oder beitreut ihn, wenn es beliebt, vorher mit Zuder. 


704. Semmelfchmarren. 


Man fchneidet altgebadene Semmeln zu ganz feinen Echnitten 
auf, quirlt auf vier Kreuzerfemmeln acht Eier mit einem Quartel 
fügen. Rahm ab, ſalzet ed, und gießt ed über die aufgefchnittenen 
Semmeln. Wenn es eine Stunde geftanden, und die Semmels 
fihnitte ganz eingeweicht hat, fo verfährt man damit, wie bei 
dem vorigen Schmarren nad Nro. 703 und gibt ihn zur Tafel. 


d. Bon Waffer-Mehlipeiien. 


«05. Ein Pfanzel von gefchnittenen Nudeln. 


Man macht die gefehnittenen Nudeln, wie fie nach Nro. 33 
zur Suppe befchrieben find, und kocht fie in fiedendem Waffer 
ein. Wenn fie aufgefotten find, feihet man fie, ſchweift fie mit 
faltem Waffer ab, läßt das Waffer gut ablaufen, und röftet fie 
dann in heißer Butter oder im Schmalze, falzet fie, fchlägt ein 
paar Eier darein, verrührt fie gut, und fchmiert eine Caſſerolle 
oder eine Badraine die mit Butter aus, beftreut fie mit. Brö- 
jeln, gibt die Nudeln darein, und fegt fie in eine heiße Röhre,. 
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oder macht unten und oben Glut. Wenn fie auf dem Boden 
braune Raumeln haben, ftürzt man fie auf die Schüffel heraus, 
- und gibt fie zur Tafel. 


706. Waflerfchnitte. 


Man macht einen, dünnen Tropffuppenteig, fchneidet feine 
runde Semmelfchnitte auf, wendet fie in diefem Teige um, und 
gibt fie in fiedendes Waſſer, welches gut gefalgen werden muß, 
läßt fie darin aufſieden, ſchmiert eine Echüffel dick mit Butter aus, 
und gibt die Schnitte, wenn fie ausgefotten haben, mit einem 
Schaumlöffel auf die geſchmierte Echüffel heraus, fchmalzet jede 
Lage, welche man auf die Schüffel gibt, gut mit in Butter gerö- 
fteten Semmelbröfeln, bis alles in die Schüffel eingelegt ift, und 
ftellt fie einftweilen auf eine Glut, oder man kann auch auf den 
Boden ein paar Löffel voll faueren Rahm geben, die Schnitte ein 
wenig auffochen laffen, und fie fo zur Tafel fchiden. 


«os. Wailerfpaßen. 


Man thut ein halbes Pfund Mehl in eine Schüffel, gibt 
ein Duart ſiedendes Wafler darein, falzet e8, und fchlägt 
noch drei oder vier Eier dazu, Damit der Teig ein wenig weicher 
wird, ald zu aufgegangenen Dampfnudeln. Hat man dann einen 
dazu beftimmten Durchichlag, deſſen Löcher alle fo groß wie Erbfen 
find, fo gibt man den Teig hinein, und drüdt ihn immer Durch, 
in ein fievendes Waffer hinein. Sobald die Spaten in die Höhe 
fommen, nimmtman fie heraus, legt fie in faltes Waffer, und 
nachdem folches wieder davon abgefeihet worden, röftet man die— 
felben im heißen Schmalz; oder in Butter. Man kann auch zu: 
lest, wenn man will, aufgeriebenen Parmeſankäs darauf geben, und 
fie fogleich zur Tafel anrichten. 


‘08. VBollanerfrapfeln. 


Man maht von vier Eiern einen Teig, wie einen gefchnitte- 
nen Nudelteig nad Nr. 33, walzet denfelben fo dünn als mög- 
lich aus, nimmt eine Hand voll Kerbelfraut, eine Hand voll Pe— 
terfilie, einen jungen Wirfching oder Kohlfopf, und etliche Zwie— 
bein, fievet diefes alles in Salzwafler auf, feihet es ab, und hadt 
ed ganz fein, röftet um einen Kreuzer Semmelbröfeln in Butter, 
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gibt die fein gefchnittenen Kräuter darein, fchlägt auch ein paar 
Eier darauf, falzet und pfeffert ed, und füllt diefe Fülle, gleich 
den Rungenffhpfeln, in den Teig ein. Man rändert fie mit dem 
Rädchen ab, läßt fie im fiedenden Waffer einmal aufiwallen, nimmt 
fie ſodann mit einem Seihelöffel auf eine mit Butter beftrichene 
Schüffel heraus, gibt auf eine jede Lage Krapfeln aufgeriebenen 
Barmefanfäs, und fchmalzet fie zulegt mit Butter. 


e) Don Müfern oder Auflaufen. 


09. Kindsmusanflauf mit Vanille. 


Man nimmt eine Maß gute, füße Milch, acht ftarfe Eßlöffel 
vol Mundmehl, und vier Eierdotter, quirlt diefed gut zufammen 
ab, und macht in einer Pfanne ein gutes Kindemus, legt auch 
ein Stück Zuder darein, und gibt dieſes Mus auf einen Zeller. 
Wenn es gut ausgefocht hat, läßt man es abfühlen, nimmt ein 
halbes Pfund Butter, rührt fie mit det abgefühlten Mus recht 
flaumig ab, fchlägt zwölf Eierdotter, einen nach dem anderen dar— 
auf; von acht Eierflar ſchlägt man einen Echnee, und rührt ihn 
darunter, gibt geftoffenen Zuder und Vanille nach Belieben, wie 
auch ein wenig feine Semmelbröfeln darauf, rührt es eine Vier— 
telftunde lang, nimmt eine blecherne Reifichüffel oder eine Bad- 
Gafjerolle, jchmiert fie gut mit Butter aus, und bejtreut fie mit 
Bröfeln, gibt das gerührte Mus hinein, und badt es drei Viertel 
ftunden ganz langfam in der Röhre, oder gibt unten und oben 
Glut. Man fann auch ftatt der Vanille den Zuder auf Limonien 
abreiben, und den Geruch nach Belieben geben. Iſt das Gebäde 
fhon aufgelaufen, jo ftiht man mit dem Mefler hinein; wenn 
fich nichts Nafjes mehr an das Mefler anlegt, fo beftreut man 
es oben mit Zuder, und gibt es fchnell zur Tafel. 


710. Neisauflauf mit Zucker und Zimmet. 


Ein Viertelpfund Reis wird, nachdem er gut gewaſchen iſt, 

in einer Maß Mitch ganz die eingekocht, ſodann ausgeſchüttet und 

abgekühlt. Dann treibt man ein halbes Pfund Butter mit dem 

Reis recht flaumig ab, fohlägt zwölf Eierbotter, und von acht. 

Eierklar den Schnee darein, und gibt Zuder und Zimmet nach 
17 
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Belieben dazu; übrigens wird eine Neiffchüffel mit Butter beftri« 
chen, und mit Semmelbröfeln beftreut, oder man fest einen Reif 
auf ein Blatt, macht vom fchlechten Mehl einen Teig am Boden 
herum, ſchmiert und bröfelt ihn aus, gibt das Gerührte hinein, 
badt e8 nah Nr. 709, und gibt ed, mit Zuder und Zimmet be- 
ftreut, zur Tafel; den Reif nimmt man aber davon ab, und 
ftellt den Auflauf ſammt dem Blatt, worauf er — worden, 
auf die Schüſſel. 


211. Auflauf von Gries. 

Man focht in einer halben Maß füßer Milch oder in füßem 
Rahm ein Biertelpfund Weizengries did ein, und. treibt ihn fodann 
mit einem halben Pfund Butter recht flaumig; ift er abgekühlt, 
fo fchlägt man zehn Eierdotter, und von ſechs Eierflar den Schnee 
darein, und rührt alles diefes mit vier Loth eingefottenen Wein- 
oder Johannisbeeren, und einem Viertelpfund gejtoffenen Zuder 
dazu. Wenn nun alle gut verrührt ift, fo nimmt man eine 
KReiffchüffel oder ein Model, fchmiert ed gut aus, beftreut es 
mit Semmelbröfeln, gibt das Gerührte hinein, und badt e8 ganz 
langfam, wie die vorher gemeldeten Müfer. Iſt e8 ausgebaden, 
fo ftürzt man e8 aus dem Model auf die Schüffel, oder gibt es 
mit der Neiffchüffel, mit Zuder beftreut, auf die Tafel. Man 
fann au, wenn man will, Vanille darunter geben. 


712. Ein Neisauflauf & la Pins, 

Es wird ein Pfund Reis, der gut im Waffer abgebrüht ift, 
in guter Milch recht troden eingefocht. Wenn er abgekühlt ift, 
wird er mit einem halben Pfund Butter flaumig abgerührt, dann 
acht ganze Eier, zwei Dotter und ein halbes Pfund Mäarillen- 
Marmelade, Hein gefchnitten, nach und nach unter den Reis gerührt. 
Dann macht man von fehs Eiern Fledeln, und fchmiert eine 
pafjende Gafferolle mit Butter gut aus. Hernach fommt ein Eierfladel 
und wieder Reis, bis die Caſſerolle ganz voll if. So wird es 
langfam eine halbe Stunde im Badofen gebaden, auf die Schüffel 
geftürzt, und zur Tafel gegeben. 


713. Auflauf von Erdäpfeln. 
. Man kocht einige gute mehlige. Erbäpfeln, reibt fie, wenn 
fie gut ausgefühlt find, auf dem Reibeifen, treibt dann ein hal 
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bes Pfund Butter recht flaumig ab, ſchlägt zehn Eierdotter nach 
und nach darein, ſchlägt ſechs Eierweiß zu Schnee, rührt ihn auch 
nebſt vier Loth Zucker, der auf einer Citrone abgerieben iſt, und 
von den aufgeriebenen Erdäpfeln, ein halbes Pfund ſchwer, da— 
runter, auch gar wenig Salz, und wenn es beliebt, ein wenig 
Zimmet. Uebrigens bäckt man es, wie nach Nr. 709, und gibt 
es, mit Zucker beſtreut, zur Tafel. 


714. Auflauf von Eierdottern. 


Man treibt ein halbes Pfund frifhe Butter recht flaumig 
ab, fchlägt fechszehn Gierdotter, einen nach dem andern, darein, 
rührt ein halbes Pfund Fein geftojjenen Zuder, welcher auf zwei 
Limonien abgerieben, nah und nach darunter, und von vier Eier« 
far den Schnee dazu. Wenn Alles gut verrührt ift, wird ein 
Melonen- oder andered Model gut mit Butter ausgefchmiert, 
dann auch mit Butter oder mürbem Teig, ausgefüttert, und das 
Gerührte hinein gegeben. Man fann auch nur etliche Mefler- 
fpigen voll Mehl darunter rühren, damit ed nicht zu fett wird. 
Dieſes Mus follte auch nicht zu heiß gebaden werden. Wenn 
ed audgebaden und aus dem Model auf die Schüffel umgeftürzt 
ift, wird es mit Zucker beftreut, und zur Tafel gegeben. 


n 15. Auflauf von Beſchamell. 


Man macht hierzu ein Beichamell nah Nr. 555, aber ganz 
die und feft, rührt auch noch, da ed auf dem Feuer ift, ein paar 
Eierdotter darein, läßt es fodann ausfühlen, und treibt ein halbes 
Pfund Butter recht flaumig mit dem Befchamell ab, ſchlägt ſodann 
noch zehn Gierdotter, einen nach dem andern, darein; von acht 
Gierklar ſchlägt man einen Schnee, rührt ihn nebft einem DVier- 
telpfund fein geftoffenen Zuder und vier Loth fein geftoffene Man— 
deln darunter. Wenn man will, fo kann man auch eine Hand 
voll Weinbeeren darunter rühren. Dann gibt man das Gerührte, 
das wohl. eine halbe Stunde lang abgetrieben werden muß, in 
eine Reifichüffel, oder fonft auf eine mit Butter beftrichene Schüf- 
fel, oder in ein Model, welches mit Teig ausgefüttert ift, bädt 
ed ganz gemach eine Stunde in der Röhre, ftürzt ed, wenn es 
in Teig eingefchlagen ift, heraus, oder gibt es, mit Zuder bes 
ftreut, in der Reifihüfjel zur Tafel. 

, 17* 
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716. Auflauf von Weichfeln. 


Man fiedet ein halbes Pfund gedörrte Weichfeln, löſet von 
vier Kreuzerfemmeln die Rinde ab, weicht fie fodann in die Weich- * 
felbrühe, oder in einen Wein ein, fondert die Weichfeln von den 
Kernen ab, und fchneidet diefelben mit ein wenig Limonienfchalen 
recht fein, welches man auch mit frifhen Weichfeln thun kann; 
treibt fodann ein halbes Pfund Butter recht flaumig ab, drückt 
die abgefchälten Semmeln recht gut aus, rührt fie nach und nad) 
darunter, und die gefchnittenen Weichſeln nebit zwölf Eierdottern 
dazu, verrührt diefe, wie auch den Echnee von acht Eierflar nebft 
einem Viertelpfund fein geftoffenen Zuder und ein wenig Zimmet, 
gibt das Mus in eine Reiffchüffel, bäckt es desgleichen fchön lang» 
ſam, und gibt e8, wenn es ausgebaden ift, mit Zuder beftreut, 
zur Tafel. 


212. Auflauf von Quitten. 


Man reibt von drei Kreuzerfemmeln die Rinde ab, Fochet 
zwei oder drei große Quitten in Waffer weich, worin ein Etüd 
Butter gegeben worden, und treibt das Mark von dens Duitten 
durch ein Sieb, damit die Echalen und das Eteinige zurüd- 
bleiben. Man weicht ſonach die abgefhälten Semmeln in die 
Sauce ein, worin die Duitten gekocht worden, drüdt fie, wenn 
fie ganz erweicht find, aus, treibt ein halbes Pfund Butter ab, 
und die ausgedrüdten Semmeln mit einem halben Pfund Mark 
von den Quitten darunter, fchlägt zehn Eierdotter, wie auch von 
acht Eierflar den Schnee darein, gibt noch ein Viertelpfund fein 
geitofjenen Zuder, und vier Loth; Fein geftoffene Mandeln dazu, 
rührt Alles gut untereinander, bädt e8 übrigens, wie alle andes 
ren Müfer, ganz langfam, und gibt es mit Zuder beftreut, zur 
Tafel. | 

218. Kaijer - Auflauf. 

Es wird ein halbes Pfund Butter flaumig abgerührt, dann 
werden zehn Eierdotter, einer nach dem andern, darunter gerührt; 
hernach fommt ein halbes Seidel oder eine Achtelmaß guter, füßer 
Rahm dazu, und vier Eplöffel voll ſchönes Mundmehl, vier Loth 
fein geftoffener Zuder, vier Loth fehr fein gefchnittene Mandeln, 
von einer Gitrone die Schalen fein gefchnitten; anch kann man 
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um zwölf Kreuzer fein geftoifene Vanille dazu geben, wie es je- 
dem beliebt. Uebrigens wird es in einem abgefchmierten, mit 
Bröfeln betreuten Reife nah Nr. 709 langſam gebaden, und 
mit Zucker beftreut, zur Tafel gegeben. 


719. Auflauf von fchwarzem Brod. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter flaumig ab, rührt zwölf 
Eierdotter nach und nad darein, reibt ein halbes Pfund weißes 
Hausbrod, gibt ein Weinglas voll rothen Wein darein, läßt das ge— 
riebene Brod den Wein ganz einfaugen, und zerrührt es dann 
zur Butter und zu den Eiern; auch gibt man fechs Loth abgezo— 
gene und fein geftoffene Mandeln, Zuder nad) Belieben, etliche 
geftoffene Gewürznägeln und Zimmer dazu. Wenn Alles beifam- 
men ift, darf es nicht mehr gerührt werden, fondern es wird in 
einem Reife oder in einer Gafjerolle nach Nr. 709 langfam ges 
gebaden, und mit Zuder beftreut, zur Tafel gegeben. 


720. Spinat : Auflauf. 


Man löft von drei Kreuzerfemmeln die Rinde ab, weicht die 
Semmeln in die Milch ein, treibt ein halbes Pfund Butter ab, 
drüdt die Semmeln aus, und rührt fie darunter, Focht auch ein 
- paar Hände voll guten Spinat in Salzwafler, fchweift ihn wie— 
der frifch ab, und fchneidet ihn recht fein. Wenn er nun zuvor 
recht gut ausgedrüdt ift, jo rührt man ihn auch unter die Butter 
und Eemmeln, fchlägt zwölf, Eierdotter und von ſechs Kierklar 
den Echnee darein, gibt ein Viertelpfund Zuder darein, ein we— 
nig Musfatenblüthe, und einen Löffel voll Spinattopfer, wie in 
Nr. 108 befchrieben ift, dazu. Wenn dieß alles gut verrührt ift, 
fo gibt man ed in einen Reif oder in eine Schüffel, bädt es, wie 
andere Müfer, und gibt es, mit Zuder beftreut, zur Tafel. Wem 
e8 beliebt, der fann auch um drei Eier weniger nehmen, ftatt 
deffen ein Epinatfchöttel machen, und darunter rühren. 


«21. Apfelmus oder Auflauf. 


Man bratet etliche Aepfel ganz weich, drüdt fie durch ein 
Sieb, damit die Echalen und Kerngehäufe hinwegfommen, treibt 
ein halbes Pfund von diefem Marf mit einem halben Pfund 
Butter ganz flaumig ab, wie auch um zwei Kreuzer in Milch ges 
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weichte, und wieder ausgebrüdte Semmeln darunter, gibt dann 
zehn Eierdotter, von ſechs Eierflar den Schnee, ein Viertelpfund 
Zuder, und ein wenig Zimmet darauf, rührt es zufammen eine 
DViertelftunde lang, bädt es fodann im Reife, wie die anderen 
Müſer, und gibt es, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


«22. Limonien: oder WPomeranzen : Auflauf. 


Man fchält von vier Kreuzer - Mundfemmeln die Rinde ab, 
weicht die Semmeln in Milch ein, drüdt fie wieder aus, und 
trodnet fie auf der Glut in einer Pfanne gleich einem Brandteig 
ab, treibt fodann ein halbes Pfund Butter mit diefen Semmeln 
in einer Schüffel gut ab, und wenn er fein genug ift, rührt man 
zwölf Eierbotter nach und nach darein, wie auch von acht Eier: 
far den Schnee, eine gute Hand voll Hein geftoffene Mandeln, 
und zwölf Loth Zuder, welcher auf Limonien oder Pomeranzen 
gut abgerieben und fein geftoffen ift, dazu. Wenn alles ſchön 
flaumig gerührt ift, fo gibt man es in einen Reif, bädt es lang- 
fam aus, wie andere Müfer, und beftreut es mit Zuder. 


«23. Ein Mus oder Uuflauf von Kaffee. - 


Es wird ein Biertelpfund Kaffee ſchön gebrannt, in diefem 
eine halbe Maß guter Schmetten gekocht, und eine Stunde ftehen 
gelafjen. Hernach wird der Schmetten abgefeihet, und von dems 
felben, oder vom Rahm, fchönem Mundmehl und ein paar Eier: 
dottern ein dicker Gaſch oder ein Mus gefocht. Diefes muß ab» 
fühlen, und wird dann mit einem Wiertelpfund frifcher Butter 
abgerührt; zehn frifche Eierdotter werden nad) und nach darein 
gerührt, und ſechs Loth fein geftoffener Zuder, wie auch um zwölf 
Kreuzer fein geftoffene Banille, und vier Loth fein geftoffene Mans 
deln. Uebrigens wird es nach Nr. 709 gebaden, und zur Tafel 
gegeben. 


“24. Auflauf von gelben Rüben oder ein Mus. 


68 werden ſchöne große gelbe Rüben in guter Hühnerfuppe 
weich gefocht, und durch ein Sieb gefchlagen. Nachdem fie ab- 
gefeihet und getrodnet find, nimmt man ein halbes Pfund von 
diefen gelben Rüben, treibt fie mit einem Biertelpfund frifcher 
Butter ab, Schlägt acht Eierdotter darein, auch Zuder und Zimmet 
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nach Belieben, Focht e8 nach Nr. 709, und gibt ed, mit Zuder 
beftreut, zur Tafel. . 


“25. Krebsauflauf. 


Man fchält von drei Kreuzer Mundfemmeln die Rinde ab, 
weicht die Semmeln in Mil ein, drüdt fie, wenn fie weich 
find, wieder aus, und trodnet fie wie die vorgemeldeten auf der 
Glut ab, treibt fodann ein halbes Pfund Krebsbutter ab, macht 
zu den abgetrodneten Semmeln ein Krebsfchöttel oder Käfe von 
acht oder zehn Krebjen und ſechs Eiern, und wenn ed gut aus— 
gedrüdt ift, rührt man es darunter, fchlägt fodann zehn Eier- 
dotter, und von acht Eierflar den Echnee darein, rührt alles 
eine halbe Stunde lang gut ab, gibt eine Hand voll geftoffener 
Mandeln, ein Biertelpfund Zuder und Zimmet nach Belieben, 
wie auch Hein gefchnittene Krebsfchweifel hinzu, falzet ed mäßig, 
und gibt alles, wenn es gut verrührt ift, in einen Reif, badt 
ed wie die vorgemeldeten, und gibt ed, mit Zuder beftreut, zur 
Tafel. 


726. Lungenauflauf. 


Man weicht eben deögleichen um drei Kreuzer von der Rinde 
abgelöste Semmeln in der Milch ein, drüdt fie aus, und trock— 
net fie ab; treibt fodann dieſe Semmeln mit drei Viertelpfund 
Butter ab, fchneidet. eine gebrühte Kalbslunge mit einer Hand 
voll Weinbeeren, und eben fo viel ausgelösten Zibeben, dann 
einigen 2imonienfchalen recht fein zufammen, und rührt dieſes 
nebft zwölf Eierdottern und dem Schnee von acht Eierflar unter 
die Semmeln. Man fann es auch nach Belieben mit Zuder ver⸗ 
füßen; jedoch falze man es fehr wenig; dann badt man es in 
dem Reife ganz gemach, und gibt es zur Tafel. 


27. Auflauf von übriggebliebenem Fleiſch. 


Hat man übriggebliebenes weißes Fleiſch von gebratenen 
Kapaunen oder Hühnern, fo fehneidet man das ſchönſte davon, 
nimmt auch, wie vorgemeldet, um drei Kreuzer abgefchälte, in 
Milch eingeweichte Mundfemmeln, trodnet fie auf der Glut, und 
rührt fie mit drei Viertelpfund Butter flaumig ab, fchlägt auch 
zwölf Eierbotter darein, von zehn Eiern den Schnee, und den 
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gefchnittenen Braten nebft ein wenig Musfatnuß dazu. Iſt alles 
zufammen eine halbe Stunde gerührt, fo fahet man es ganz 
mäßig, gibt ed in einen Reif, und badt es langfam, wie die 
andern Müfer. Man Fann auch, wenn es beliebt, Zuder dazu 
geben. 


«28. Bisquit: Auflauf. . 


Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder in 
einen Hafen, rührt ihn mit. zwölf Eierdottern zufammen eine 
halbe Stunde ab, rührt hernach ein halbes Pfund -gut zerlaffene 
Butter darein, wie auch von acht Eierflar den Schnee, ein Vier— 
telpfund geftoffenes Bisquit, und von einer Limonie die Schalen 
fein gefehnitten darunter. Wenn alles dieſes gut untereinander 
gerührt ift, fo gibt man es in eine Reiffchüffel, und badt es eine 
Stunde ganz langfam in der Röhre oder in einer Tortenpfanne, 
und gibt es, wenn ed gebaden ift, mit Zuder beftreut, fchnell 
zur Tafel. 


729. Eine andere Art Bisquit:Auflanf. 


Es wird ein Viertelpfund fein geftoffener Zuder mit acht 
Eierdottern recht flaumig abgerührt, von fechs Eierweiß ein Schnee 
gefchlagen, und auch darunter gerührt. Indeſſen wird ein Bier: 
telpfund Butter flaumig abgerührt, vier Loth fein geftoffenes Bisquit, 
vier Loth feines Mundmehl auch damit gut zujammengerüfrt. 
Man gibt hernach den Geruch von Vanille, Eitronen oder Ma— 
rasfino nach Belieben dazu, badt es recht langfant nach Nr. 09, 
und gibt ed, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


«30. Ehocolade- Auflauf. 


Man nimmt eben desgleichen ein halbes Pfund fein geftoffe- 
nen Zuder mit zwölf Eierdottern in eine Schüfjel oder in einen 
Hafen , rührt diefes ebenfalls eine halbe Stunde ab, rührt auch 
ein Viertelpfund fein geitofjene Mandeln, von zehn Eierklar den 
Schnee, ein halbes Pfund gute zerlaffene Butter, und zulegt drei 
Tafeln gute aufgeriebene Chocolade darunter. Wenn diefes alles 
zufammen gut verrührt ift, fo badt man es ebenfalld wie voriges 
ganz langfam eine Stunde in der Röhre oder in der Torten: 
pfanne, und gibt e8, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 
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731. Sefäumtes Quittenmus oder Auflauf. 

Hat man Duitten oder Marmelade, fo nimmt man zwölf 
Loth) davon, treibt fie ab, fchlägt von zwölf Eierflar einen fteifen 
‚Schnee, ftoßt auch ein Viertelpfund Zuder recht fein, nimmt dann 
immer einen Löffel voll geftoffenen Zuder, rührt es fodann eine 
halbe Stunde, bis alles eingerührt, und das Mus ganz fteif if, 
fo, daß der Löffel darin fteden bleibt. Sodann nimmt man eine 
blecherne Schüffel,, überlegt deren Boden mit Oblaten, und gibt 
das Gerührte darauf. Man fann es auch nach Belieben fchon 
hoch und rund, wie einen Berg aufrichten, beftreut es mit ein 
wenig Zuder, und badt ed hernach ganz langfam in dem Dfen 
oder in der Tortenpfanne. Wenn ed anfängt, von außen Ritze 
oder Sprünge zu befommen, fo ift e8 ein Zeichen, daß ed aus— 
gebaden ift; dann gibt man, ed, mit Zuder beftreut, ſchnell zur 
Tafel. Hat man aber feinen eingemachten Duittendeft oder Mar: 
melade, fo nimmt man etliche friiche Duitten, Focht diefelben in 
Zuderwafler weich, treibt fie durch ein Eieb, nimmt ein Viertel- 
pfund von diefem Marf, und ein Biertelpfund geftoffenen Zuder, 
läßt ihn auf einer Glut in einer meffingenen Pfanne zerfließen, 
gibt dann das Marf von den Quitten darein, läßt e8 ein wenig 
auffochen, nimmt diefes Gingefocte ftatt des anderen Deſt's, und 
gibt eben, wie vorher gemeldet, den Eierfchnee und noch ein Vier- 
telpfund Zuder zum Abrühren dazu. Man fann auch dieſes Mus 
auf einem Teller baden, wenn er von ächtem Steingut oder einer 
fonft guten haltbaren Materie ift. 


«32. Gefäumtes Hagebuttenmus oder Auflauf. 


Diefes wird auf dieſelbe Art wie vorgemelveted Duittenmus 
gemadt. Damit nimmt man auf zwölf Loth guten, mit Zuder 
eingefottenen Deft, ein Viertelpfund geftoffenen Zuder, und von 
zwölf Eierflar den Schnee, rührt und badt es übrigens wie das 
vorgemeldete, und gibt ed, mit Zuder betreut, zur Tafel. 


«33. Ein gefäumtes Apfelmus oder Auflauf. 

Man bratet zehn bis zwölf ſchöne Borftorferäpfel, drüdt 
das Mark davon durch ein Sieb, nimmt ein Biertelpfund geitoffe- 
nen Zuder, gibt ihn in eine reine Gafjerolle oder in eine Pfanne, 
läßt ihn auf einer Glut ganz langfam zerfließen, gibt das Apfel: 
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marf darein, und läßt e8 unter beftändigem Rühren auffochen, 
gibt ed dann in eine Schüffel und rührt es, bis es ganz Fühl 
wird. Dann fihlägt man von acht Eierweiß Schnee, rührt ihn 
nad) und nach darunter, und rührt inzwifchen immer ein wenig 
fein geftoffenen Zuder, der auf einer Citrone abgerieben ift, dazu. 
Diefer Auflauf wird, wenn er eine Stunde gerührt, und ganz 
fteif ift, auf einem Teller hoch aufgerichtet, nach Nr. 731, ganz 
langfam gebaden, und hernach fogleich zur Tafel zu geben. 


«34. Gefäumtes Erdbeermus oder Auflauf. 


Man nimmt eine halbe Maß Erdbeeren, drüdt fie ab und 
treibt fie durch ein Sieb, nimmt fodann ein halbes Pfund ge- 
ftoffenen Zuder, läßt ihn in einer Pfanne zerfließen, ohne daß 
er braun wird, fehüttet ihn fodann auf eine Schüffel heraus, und 
gibt die durchgetriebenen Erdbeeren darein, rührt ihn damit ab, 
gibt fodann von zehn Eierflar den Schnee nach und nach darun- 
ter, rührt e8 ganz fteif, badt es übrigens wie vworgemeldetes, auf 
Dblaten oder auf einem SteingutsFeller aufgerichtet, ganz lang- 
fam in einer Röhre oder Tortenpfanne, und gibt ed, mit Zuder 
beftreut, zur Tafel. 


35. Ordinären Semmel-Auflauf. 


Man fchneidet um vier Kreuzer Mundfemmeln fo fein als 
möglich, quirlt ſechs ganze Eier und vier Dotter mit einer halben 
Map fügen Rahm gut ab, gibt auch auf Limonien.abgeriebenen Zuder, 
und ein wenig Zimmet nach Belieben dazu, thut diefes alles auf 
die aufgefchnittenen Semmeln, läßt es zufammen eine Stunde 
lang ftehen, beftreicht fodann eine Reifſchüſſel oder eine Raine 
did mit Butter, gibt alles zufammen hinein, läßt es in einer 
nicht gar zu heißen Röhre auflaufen, oder gibt unten und oben 
Glut, badt es ſchön, und gibt es, mit Zuder beitrent, zur 
Tafel. 2 


336. Spaniſches Brod. 


Hierzu wird von vier Kreuzer Mundſemmeln die Rinde ab— 
gelöft oder abgerieben, und die Semmeln zu runden Stücken 
aufgefchnitten; dann werben vier ganze Eier und ſechs Eierdotter 
mit einer halben Maß fügen Rahm abgequirlt, und auch Zuder 
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und Zimmet nach Belieben darein gethban, und auf das 
Brod gegeben. Indeſſen werden ein Viertelpfund Weinbeeren 
und ein Biertelpfund Zibeben ausgelöft und gewaichen, und ein 
Biertelpfund Mandeln gefchäft und zu Heinen Stiftchen gefchnit- 
ten; dann wird eine Gafferolle ausgefchmiert, mit Butter oder 
mürbem Teig ausgefüttert, und immer eine-Lage von den einges 
weichten Semmelfc;nitten, eine Lage Weinbeeren, Zibeben und 
Mandeln hineingegeben, und fo fährt man fort, bid alled einge: 
legt iftz zulegt gibt man die nach den Schnigen zurüdgebliebenen 
Gier und Rahm dazu, badt ed in der Röhre oder Tortenpfanne 
gut aus, und gibt ed ganz, oder in Schnitten gefchnitten, und 
mit Zuder betreut, zur Tafel. 


«37. Spanifches Brod (auf andere Weije). 


Einige Semmeln werben abgerafpelt, in halbfingerdide Scheis 
ben gefchnitten, und am Rofte auf beiden Seiten grillirt; Apri— 
fofenmarmelade wird mit etwas Malagawein verbünnt und die 
Brödchen auf der einen Seite beftrichen, auf eine porzellanene 
Schüffel angerichtet, mit irgend einer andern Schüffel zugededt, 
und in eine nicht zu heiße Röhre geftellt; die übriggebftebene 
Marmelade wird nun mit Malagawein und etwas Waſſer ver- 
dünnt zu einer Sauce, die Brödchen noch zweimal von Zeit zu 
Zeit begoffen, der Reft in eine Eauciere gegeben und nun damit 
ſervirt. 


738. Aufgebranntes Limonienmus oder Gaſch. 


Man nimmt acht Eierdotter in eine Pfanne, gibt vier oder 
ſechs Eßlöffel voll Mundmehl darein, rührt damit einen Teig an, 
und gibt auch eine Maß ſüßen Rahm oder gute Milch darein, 
reibt ein Viertelpfund Zucker auf drei oder vier Limonien ab, 
nimmt die Hälfte davon in das Mus oder in den Gaſch, und 
rührt es, gleich einem Kindsmus, auf der Glut bejtändig ab. 
Hat es dann gut aufgefocht, fo ſchüttet man es auf eine flache 
Schüſſel, macht einftweilen einen Nudelfchürer oder eine Schaufel 
im Feuer glühend, ftreut die andere Hälfte geftoffenen Zuder 
auf das Mus, fährt mit dem glühenden Echürer oder mit der 
Schaufel darauf herum, bis e8 eine ſchöne Glace von Zuder 
befommt, und gibt es ſchnell zur Tafel. 


268 Vierzehnte Abtheilung. 


39. Aufgebranntes Schmankelmns. 

Man macht ein fehr dünnes Kindsmus von einer halben 
Maß guter Milch, vier Eplöffeln vol Mehl, und einem Stüd 
Zucker, und macht. davon Tauter Schmanfelraumeln nah Nro. 
481. Man nimmt fodann einen flachen Tiegel oder Caſſeroll⸗ 
dedel, beftreikht ihn nur ein wenig mit Butter, und gibt von 
dem Kindsmus, wenn es ausgefocht ift, nur fo viel darauf, als 
fih auf dem Boden anlegt. Dieß läßt man alsdann zu fchönen 
dunfelgelben Raumeln anbraten, hebt fie ftüdweife auf, und rollt 
fie gefchwind, da fie noch warm und weich find, zufammen, und 
fo führt man damit fort, bis man fo viel hat, ald man braucht. 
Ferner macht man wieder ein Kindsmus von einer Maß Tüßen 
Rahm, vier Eierdottern, etwas mehr Mehl, und (nad) Belieben) 
geftoffenem Zuder auf Limonien abgerieben, oder geftoffene Va— 
nille. It das Mus gut ausgefocht, fo fehüttet man ed auf eine 
Schüffel, brennt e8 mit Zuder nach Nro. 738, ſteckt die gemach— 
ten Raumeln darauf, und gibt e8 zur Tafel. 


«10. Gebadenes Kindsmus. 


Ein gewöhnliches Kindsmus wird angerührt, und did her: 
untergefocht mit 5— 6 Eigelb frifaflirt, ein runder flacher Dedel 
oder ein Blech mit Waſſer befprigt und das nun etwas erfaltete 
Kindsmus darauf geftrichen, in der Dide eines Fleinen Fingers; 
nach dem gänzlihen Erfalten rund ausgeftschen in der Größe 
eines Thaler, in Semmelbröfeln umgedreht, in zerfchlagenen 
Eiern eingetunft, nochmald in Semmelbröfeln umgedreht, und 
im heißen Schmale gebaden. 


«41. Gebadenes Schmanfelmus. 


Man mächt ein dünnes Kindsmus, und nah Nro. 739 
Scmanfelraumeln davon; nur bereitet man vorher fein gejchnit- 
tenen Gitronat, und ftiftelt gefchnittene Mandeln. Sind die Raus 
meln bald bräunlich, fo freut man ein wenig von,dieſen Man— 
deln und dem Citronat darauf, und rollt fie ſodann wie. die vor 
rigen zufammen; dann macht man ein dickes Kindsmus, rührt 
diefes mit ſechs Eierdottern, und das Weiße von fechs Eiern zu 
Schnee geichlagen, ab. Wenn das Mus von einer Maß füßen 
Rahm ift, fo rührt man auch ein BViertelpfund fein geftoffenen 
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Zucker, und ein wenig fein geſtoſſene Vanille darein, beſtreicht 
eine Caſſerolle mit Butter, und füttert ſie mit Butterteig aus, 
gibt immer eine Lage von dem abgerührten Mus, und eine Lage 
von den zuſammengerollten Raumeln, und fährt ſo fort, bis alles 
eingelegt iſt, bäckt es ſodann eine Stunde in der Röhre, ſtürzt 
es auf die Schüſſel heraus, macht ein Eis von vier Loth -geftof- 
fenem Zuder und dem Schnee von einem Eierklar, rührt ed eine 
Viertelitunde zufammen ab, überftreicht das gebadene Mus mit 
diefem Eis, läßt es in der Röhre noch ein wenig abtrodnen, 
und gibt es ſodann zur Tafel. 

Anmerfung. Auch fann man diefes Echmanfelmus in 
einer Reifſchüſſel oder ausgeichmierten Caſſerolle baden, ohne 
diefe mit Butterteig auszufüttern, und, wenn es gebaden, auf 
eine Echüffel ftürzen, und rings herum mit eigens gemachten 
ES chmanfelraumeln nah Nro. 739 befteden, und fogleich zur Tas 
fel geben. 


#42. Kalt gejulztes Schmankelmus. 


Man macht ein Mus nah Nro. 739, wie auch die Raus 
meln, welche man aber in jo großen Stüden aushebt, ald es 
nur möglich ift, läßt fie, ohne fie zufammen zu rollen, ftehen, 
und macht deren, fo viel man braudt. Dann bereitet man ein 
dides Kindemus von einer Maß fügen Rahm, vier Eierdottern 
und Mehl, und gibt auch ein Loth Haufenblafe darunter, welche 
zuvor in Rahm ganz aufgelöft worden. Iſt das Mus abgefocht, 
fo gibt man die aufgelöfte Haufenblafe dazu, und ftreicht ein 
Model oder eine tiefe Cafjerolle ganz did mit diefem Mufe aus, 
worunter auch noch vorher ein Viertelpfund Zuder und fein ge: 
ftofjene Vanille oder Zimmet fommt, gibt dann immer eine Lage 
Mus, und wieder eine Lage von den gemachten Raumeln ganz 
flach darauf, bis zulegt alles wieder mit Mus bededt ift; dann 
fegt man es an einen fühlen Drt, läßt es ſulzen, ftürzt ed auf 
die Schüffel heraus, und gibt es zur Tafel. 
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f) Don den Puddings. 


43. Einen engliichen Pudding mit Chaudeau. 


Man fchält von drei Kreuzerfemmeln die Rinde ab, und 
ſchneidet fie” Fein gewürfelt auf, quirlt vier Eierdotter mit einem 
halben Mäßel fügen Rahm ab, und gibt ed auf die aufgefchnit- 
tenen Semmeln. Hierauf treibt man zwölf Loth Butter ab, rührt 
acht Eierdotter einen nach dem andern darein; von fechs Eiern 
wird das Weiße zu einem Schnee abgefchlagen, und auch darun« 
ter gerührt; von einem Biertelpfund Zibeben werden die Körner 
ausgelöft, ein Viertelpfund Weinbeeren werden fauber gewafchen 
und geflaubt, dann diefe beiden Gattungen darunter gerührt; ein 
Biertelpfund Zuder wird auf Limonien abgerieben, fein geftoffen, 
und mit den angeweichten Semmelbrödeln darunter gerührt; dann 
nimmt man noch um einen Kreuzer feine Semmelbröfeln daruns 
ter, und ftäubt ein wenig Mehl hinein, fchmiert die Ede von 
einer Serviette die mit Butter, und gibt das Abgetriebene dar— 
auf, bindet e8 mit einem Bindfaden gut zufammen, aber nicht zu 
nahe an dem Gerührten; denn ed muß zum Laufen Raum ha— 
ben; indefien muß aber fchon das Waffer in einem Hafen fieden ; 
man falzet e8 ein wenig, und gibt den Einbund hinein, läßt ihn 
fodann bei einander eine und eine halbe Stunde zugededt ſieden, 
wendet ihn ein paarmal mit der Serviette um, macht, ehe man 
ihn anrichtet, einen Chaudeau oder eine Weinfauce, nimmt fechs 
Eierdotter in einen Hafen, ein Duart Wein dazu, ein Stück 
Zucker auf Limonien abgerieben, etliche Tropfen Limonienfaft, und 
läßt diefes auf einer Glut unter beftändigem Duirlen zufammens 
gehen. Wenn es fchäumt und didlich wird, ftelt man es vom 
Feuer, gibt den Pudding oder den Einbund aus der Serviette 
auf die Schüffel, den Chaudeau darüber, und fchidt ihn fogleich 
zur Tafel. 


44. Englifher Bondding (Plum: Pudding). 


Ein Pfund ausgefernte große Rofinen, ein Pfund rein ge— 
wafchene Kleine Rofinen, ein Pfund eingehadtes Ochfenmarf, 28 
Loth geriebenes Schwarzbrod, die abgeriebene Schale einer Ei- 
trone, einer Orange, einige Loth eingemachte Drangenfchalen, eben⸗ 
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foviel Citronat, Alles fein gehadt, etwas Musfatnus, 2 geftoflene 
Nelten, 8 Loth Zuder geftofien, 6 Eier, 1 Duart Rhum, etwas 
geftoffenen Zimmet; diefes Alles kömmt in. ein irdened Gefäß und 
wird gut mitfammen vermengt. Diefe Maſſe wird nun in eine 
gut mit Butter beftrichene Serviette gefüllt, die Eerviette zuſam— 
mengenommen und feit zufammengebunden "ein runder Klöß forz 
mirt, in fochendes Waffer mit einer Hand voll Salz gelegt und 
3 Stunden gekocht. Beim Anrichten wird der Pudding aus dem 
Waſſer gehoben, von der Serviette befreit, und auf die Schüſſel 
geftürzt, mit etwas Rhum befprigt, angebrennt und zur Tafel ges 
geben; man fervirt gewöhnlich Chaudeau dazu, nach Nr, 743. 


«45. Schmanferl: Pudding. 


8 Loth Mehl werden mit 1'/, Duart Milch angerührt, mit 
5 Loth Zuder verfüßt und am Feuer abgerührt; nach einigem 
Erkalten werden 4 Loth friiche Butter nebft 8 Eigelb hinzugege— 
ben, das Weiße zu Schnee gefchlagen. Nun werden 2 Schman- 
kerln gebaden, auf der Pfanne in 4 Theile gefchnitten, wie ein 
Stranischen zufammengerollt; 2 weitere Schmankerln werden ges 
baden, in Stüdchen zufammengebrochen und unter die Pudding 
mafje gerührt. Während der Zeit muß eine paſſende Pudding— 
form mit Butter ausgeftrichen, mit Mehl beftäubt werden, der 
Pudding wird hineingefült, die Form in eine Caſſerolle gefekt, 
welche bis '/, Theil mit Fochendem Waller gefüllt ift, und nun 
wird derfelbe fehr langfam 1 Stunde gekocht. Beim Stürzen auf 
die Schüffel werden die gerollten Schmanferln wiederum in die 
Mitte des Pudding geftedt, hiezu wird- eine Rahm + oder Früchten 
Saure fervirt. 


746. Kaftanien: Pudding, 


Ein Pfund Kaftanien werden von der Schale befreit, in 
fochendes Waffer geworfen und nah 1 Minute die Haut davon 
abgenommen. Die eine Hälfte wird in Fleine Würfel gefchnit- 
ten, die andere Hälfte wird mit ebenfo viel frifcher Butter in 
einem Mörfer recht fein geftoffen, in eine Schüfjel gethan, mit 
4 Roth Mehl, mit 3 ganzen und 3 gelben Eiern etwas flaumig 
gerührt und mit 16 Loth feingehadtem Ochſenmark oder Nierens 
fett, mit 6 Loth Zuder, 6 Loth ausgefernten Rofinen, 1 Quart 
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Rhum, ebenfo viel Rahm und etwas geriebener Musfatnus gut 
durcheinander gerührt, und die würflich gefchnittenen Kaftanien 
ebenfalls hinzugegeben. Diefe Maſſe wird in eine mit Butter be-/ 
ftrichene Serviette eingebunden und verfahren wie beim Plum- 
Pudding, eine Rahm oder Früchtenfauce dazu fervirt. 


47. Einen wäljchen Pudding, abgejchnalzen. 


Man reibt für zwei Kreuzer Mundfemmeln, fchlägt ſechs 
Eier darein, nimmt ein Viertelpfund Mandeln, welche gefchält 
und länglich gefchnitten werden, ein Biertelpfund ausgelöfte und 
gefchnittene Zibeben, und ein Viertelpfund Hein gefchnittenes Mark 
dazu; alles diefes wird fammt vier Loth Zuder unter die Semmel- 
bröfeln und unter die Eier gerührt, in eine mit Butter beftrichene 
Serviette gebunden, und nah Nro. 743 in Waffer ges 
fotten. Bei dem Anrichten nimmt man ihn aus der Serviette, 
gibt ihn auf die Echüffel, macht mit einem Meſſer kreuzweiſe et- 
lihe Schnitte von oben hinein, ftreut Zuder und Zimmet dar- 
auf, gibt heiße Butter darüber, und gibt ihn zur Tafel. 


«48. Einen Sagopudding mit Chandenu. 


Man kocht ein halbes Pfund Sago in einer Maß guten 
Schmetten ein; der Eago muß aber zuvor rein gewafchen wer: 
den. Hernach läßt man ihn hübſch langfam in diefem Schmetten 
aufgehen. Iſt er aufgegangen, fo gibt man ihn auf eine Schüffel, 
läßt ihn ausfühlen, treibt einftweilen ein halbes Pfund Butter 
flaumig ab, mit zwei ganzen Eiern und ſechs Dottern, reibt ein 
Viertelpfund Zuder nuf ein paar Eitronen ab, ſtößt und rührt 
ihn, gibt auch ein wenig Zimmet und Vanille darunter, beftreicht 
dann eine Serviette gut mit Butter, und thut das Gerührte dar- 
ein, jest ihn in fiedendes Waller, läßt ihn eine Stunde darin 
fieden, und gibt hernach ein Chaudeau nad) Nr. 743 darüber, und 
fo zur Tafel. 


749. Einen Neispudding. 

Man läßt ein BViertelpfund Reis in der Milch fo lange For 
den, bis er auffchwillt, feihet die übrige Milch davon, treibt ein 
Viertelpfund Butter recht flaumig ab, fehlägt ſechs ganze Eier, 
eines nach dem andern darein, und verrührt jedes gut, gibt ein 
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Viertelpfund Fein gefihnittenes Marf, vier Loth Zuder, und um 
drei Kreuzer Zimmet darein, verrührt dieſes gut zufammen, gibt 
nur fo viel geriebene Semmel dazu, damit ed zufammenhält, bin- 
det ed in eine gefchmierte Serviette, und legt es in fiedende Milch, 
Wenn der Pudding nach einer Zeit, wie oben unter Nr. 743 an— 
gegeben worden, ausgefotten ijt, wird er auf die Schüffel gegeben 
und folgender Chaudeau darüber gegoffen: Man nimmt nämlich 
ein Duart füßen Rahm und ſechs Eierdotter, und quirlt es mit 
einem Stück Zuder fo lange, bis es bei einer Glut didlich wird. 


750. Einen Lungen: oder Gekröspudding. 


Man fchält von drei Kreuzerfemmeln die Rinde ab, weicht 
fie in Milch ein, treibt zwölf Loth Butter recht flaumig ab, rührt 
acht Eier, eines nach dem andern darein, drüdt die Semmel gut 
von der Milch aus, rührt fie nach und nach darunter, fchneidet 
eine Kalbslunge ohne Herz ganz Flein, oder ein ausgedrieftes Ge— 
frös mit Zwiebeln und PVeterfilienfraut, rührt e8 auch darunter, 
falzet e8, und verfährt mit dem Einbinden und Sieden im Wafler, 
wie bei dem vorigen. Bei dem Anrichten gibt man eine gute Li- 
monienfauce nach Nr. 121, oder eine Sauce blanche nach Nr. 111 
darüber, und gibt ihn zur Tafel. 


«51. Einen Fiſchpudding. 


Man reibt von drei Kreuzer Mundſemmeln die Rinde ab, 
und ſchneidet die Semmeln zu feinen Schnitten auf, wie zu einem 
Schmarren, nimmt vier ganze Eier und vier Dotter, dann ein 
Quart ſüßen Rahm, quirlt es gut ab, und gibt es auf die Sem— 
meln. Dan nimmt ferner ein Pfund guten Fiſch (Karpfen oder 
Hecht), dünftet ihn in Butter, Peterfilie und Eflig, zupft ihn dann 
zu Heinen Brödeln auf, nimmt die Gräten davon, und mijcht den 
Fiſch unter die Semmeln, gibt noch ein Biertelpfund ganz Fein 
gefchnittenes Mark dazu, ftäubt nur wenig Mehl darein, falzet 
und bindet es, wie die vorigen, in eine geſchmierte Gerviette, und 
gibt es in fiedendes Waffer, welches vorher gejalen worden. Nach 
einer Stunde wird der Pudding hinlänglich gefotten feyn; man 
legt ihn alsdann aufeine Schüffel, macht übers Kreuz rings herum 


* 
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Einfchnitte, aber nicht ganz durch, ftreut aufgeriebenen PBarmefan« 
fäfe darauf, ſchmalzet heiße Butter darüber, und gibt ihn fogleich 
zur Tafel. 


«52. Einen Pries- Pudding. 


Man focht einige Kalbspriefe in der Sleifchfuppe ab, hernach 
rindet man vier Kreuzer- Semmeln ab, ſchneidet diefe gewürfelt 
auf, gibt fie in eine Schüffel, nimmt ſechs Eierdotter, quirlt fie 
mit einem halben Seidel oder einem Viertelmaß fügen Rahm ab, 
und gibt fie in die gefchnittenen Semmeln. Alsdann treibt man 
ein Viertelpfund Butter flaumig ab, rührt drei Eier darein, und 
dann die eingeweichten Semmeln darunter. Die Priefe werden 
flein würflich aufgefthnitten, und ebenfalld darunter gerührt. Man 
gibt fein gefchnittene Gitronenfchalen und das gehörige Salz dazu. 
Dann wird die Maffe in-eine mit Butter beftrichene Serviette 
gegeben, und in gejalgenem Waſſer gekocht. Hernach wird eine 
Fricaffee nah Nro. 112 beim Anrichten darüber gegeben. 


53. Einen Erdäpfelpudding mit Schinken. 


Man fiedet gute mehlige Erdäpfel, [hält und reibt ein Pfund 
davon auf dem Reibeiſen auf, treibt zwölf Loth Butter oder 
Schmalz recht flaumig ab, fchlägt vier Eierdotter und ſechs ganze 
Gier nah und nach darein, gibt die geriebenen Erdäpfel, wie auch 
ein Pfund Fein gefchnittenen guten Schinken, um einen Kreuzer ger 
tiebene Semmel, und ein wenig Mehl dazu, falzet es, und legt 
ed in eine gefchmierte Serviette. Uebrigend wird mit dem Sieden 
nah Nr. 751 verfahren, der Pudding auch mit Käfe beftreut, 
mit Butter abgejchlagen, und dann zur Tafel gegeben. 


754. Einen Schinfenpudding mit Citronat. 


Man reibt von ſechs mürben Kreuzer: Semmeln die Rinde 
ab, und fchneidet das Uebrige zu runden Echnitten auf, gibt ſechs 
Eierdotter und ein ganzes Ei in einen Hafen, quirlt es gut mit 
einem halben Mäßel füßen Rahm ab, und gibt ed auf die Sem— 
meljchnitten, fchneidet ein halbes Pfund Echinfen fein auf, wie 
auch ein WViertelpfund Marf und fechs Loth Eitronat, jedes befon- 
ders, nimmt dann eine Gafferolle nah Broportion der Maffe, 
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fehmiert diefe mit Butter aus, füttert fie mit einem’ ganzen Kalbs— 
nes aus, und fängt au, lagweiſe Alles hinein zu richten: erft 
folgt eine Lage von den Semmelfchnitten, fodann etwas Mark, 
Schinfen und Eitronat, darauf ein wenig Zucker; dann wieder 
Semmelſchnitten, und wieder Marf, Schinfen und Gitronat, wie 
vorhin, bis alles eingefchichtet ift. Zulegt gibt man die noch 
übriggebliebene Sauce vom Rahm und Eiern, worin die Semmel: 
fihnitte gelegen find, darein, und dann etwas Zuder darauf, deckt 
es mit dem andern Theile des Nebes zu, und bädt es in einer 
nicht zu heißen Röhre eine Stunde lang. Bei dem Anrichten 
ftürzt. man ihn auf eine Echüffel heraus, und gibt ihn zur Tafel, 


255. Eine wäliche Polenta mit Käfe. 

Man nimmt das dazu beftinnmte Polenta- oder Gugurutz— 
mehl, und fest in einer Pfanne zwei Maß Wafler mit Salz auf 
das Feuer. Wenn es fiedet, focht man von diefem Mehl, wel- 
ches einem Gries ähnlich, aber gelblich ift, fo viel ein, daß es 
ein recht dider, fefter Teig wird, arbeitet diefen mit einem Löffel 
fo fein als möglich, legt ihn fodann auf ein Brett heraus, und 
formirt ihn zu einem runden Ballen, fchlägt ihn in eine Ser— 
viette, und läßt ihn eine Stunde lang ftehen; fodann nimmt man 
einen ftarfen Zwirnsfaden, fehneidet damit einen Mefferrücden vide 
Scheiben oder Echnitten herab, fchmiert eine Gafjerolle oder ein 
Becken did mit Butter aus, befäet fie mit gericbenem Parmeſan— 
fäfe, gibt immer eine Echeibe von der Polenta, und wieder -eine 
Lage von geriebenem Käfe mit aufgezupfter Butter hinein, und 
fo fährt man fort, bis alles eingefchichtet, und die legte Schicht 
mit Käfe bededt iſt; dann bädt man es bei einer ftarfen Hitze 
eine Etunde lang. Bei dem Anrichten feihet man die Butter ab, 
macht das Gebadene mit einem Meffer herum los, ftürzt ed her— 
aus, und gibt es jur Tafel. Eigentlich follte e8 lichtbraun aus— 
fehen, und eine räfche Krufte befommen. 


256. Einen in Dunft aufgegangenen Pudding 
mit Chaudeau. 

Der Pudding wird, wie Nr 743, angemacht, nur daß unter 
diefe gerührte Maſſe fein Mehl kommen darf; auch fiedet man 
fie in feiner Serviette, fondern man ftreicht ein rundes Fupfernes 
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oder blechernes Modell mit Butter aus, gibt das Gerührte hinein, 
ftellt e8 in fiedendes Waſſer, und läßt es zugededt fieden, bis es 
ganz zufammengegangen ift. Dann ftürzt man ihn auf die Schüf- 
fel, gibt einen Chaudeau von Wein oder Schmetten nebft Zuder 
darüber, und fo zur Tafel. 


«37%. Einen Neis mit Nagout. 


Man nimmt ein halbes Pfund fihönen reinen Reis, wäfcht 
ihn öfters aus, gibt ihn in eine Raine oder in eine Gafferolle, 
gibt fo viel gute fette Fleifchfuppe darauf, läßt den Reis gut auf: 
gehen, und die darin befindliche Suppe rein einfochen. Hernach 
gibt man diefen Reis in eine Schüffel, läßt ihn ausfühlen, 
fehmiert dann eine paſſende Eafferolle oder ein andered Modell 
aus, gibt den Reis feit hinein, läßt von der Mitte eine tiefe 
Höhlung in dem Neid, und gibt in dieje ein feines Ragout vom 
Kalbfleifch oder von Hühnlein mit Butter und Beterfilie, deckt es 
wieder mit Neis zu, und läßt es im warmen Dfen ftehen. So— 
dann gibt man e8 zur Tafel. 


«58. Eine Erdäpfelpolenta. 


Zuerſt macht man einen Erdäpfelpudding mit Scinfen nad 
Nr. 753. Wenn er ausgefotten und abgekühlt ift, fo fchneidet 
man eben auf die vorige Art Schnitte oder Scheiben, richtet die 
Polenta ein, und bädt fie wie die wälfche Polenta, nad Nr. 755. 


«59. Einen wälichen Reis. 


Man wälcht ein Pfund fchönen, weißen Karoliner -Reig, 
and focht ihn im fiedenden Waſſer fo lange, bis die Körner ganz 
groß, und leicht zu zerdrüden find, fodann feihet man das ſchlei— 
mige Wafjer davon ab, ſchwemmt ihn noch’ etlihe Mal mit kal— 
tem Wafler aus, bis das Waffer nicht mehr weiß wird, und 
feihet ihn fodann gut ab. Bor dem Anrichten wird der Reis in 
einen Ziegel mit einem Biertelpfund Butter gelegt, dann gefalzen 
und gepfeffert. Wenn er durchgehende heiß ift, gibt man ein 
halbes Pfund aufgeriebenen Parmeſankäs darauf, und läßt ihn 
ein wenig auffochen. Wenn nun der Käs Fäden zieht, richtet 
man den Reis an, gibt noch heiße Butter darüber, und dann 
dieſe Speife zur Tafel, 
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760. Wälſche Maccaroni. 


Diefe find vom Nudelteig in der Form einer Fleinen hohlen 
Röhre. Die Neapolitanifchen find zum folgenden Gebraudhe am 
beiten: Man focht fie in ſiedendem Waſſer, bis fie weich find, 
fühlt fie in faltem Waſſer ab, feihet fie gut aus, gibt fie fodann 
in eine Raine, und auf ein Pfund Maccaroni ein halbes Pfund 
Butter, ein halbes Pfund Käs, und um zwei Kreuzer Zimmet. 
Uebrigens verfährt man damit, wie mit dem Reis. 


61. Maccaroni mit Käfe und Fleiſch. 


Man kocht von den Maccaroni, wie vorhin gemeldet, nur 
ein halbes Pfund. Hat man ein Stück übriggebliebenes Boeuf 
a la mode-Fleiſch, nebſt einer Sauce davon, fo beftreiht man 
eine Schüffel mit Butter, fchneidet das Fleifch zu Heinen langen 
Schnitten, gibt dann immer eine Lage Maccaroni, und eine Lage 
Bleifh mit aufgeriebenem Käfe und Butter dazwifchen. Zulebt, 
wenn alled eingelegt ift, gibt man eine furze Sauce von dem 
Boeuf a la mode darüber, beftreut es noch ein Mal mit Käfe, 
läßt e8 eine Bierteljtunde lang in der Röhre auffochen, und gibt 
ed zur Tafel. 


762. Eine andere Erdäpfelpolenta. 


Man nimmt fehöne mehlige Erväpfel, ſchält und putzt fie. 
Hernach reibt man fie auf dem Keibeifen, und drüdt das Waſſer 
rein davon aus. ind ed ungefähr ein Pfund Erdäpfel, fo reibt 

_man ein halbes Pfund Parmeſankäs auf, und mifcht ihn unter 
die Erdäpfel, falzet fie ein wenig, und fehmiert eine dazu paflende 
Gafferolle did mit Butter aus, gibt dann ein halbes Pfund But- 
ter, nachdem fie zerlaffen, unter die Erdäpfel, nebit dem Käfe, 
und füllt. fie in die beftrichene Gafferolle ein. Man bädt fie nach 
Nr. 755, und gibt fie zur Tafel, nachdem die daran befindliche 
Butter abgejeihet ift. 


8) Don im Schmalze gebadenen Mehlfpeifen. 


763. Gebadene Spritzſtrauben in Brandteig. 
Man macht einen Brandteig von einer halben Map Milch 
und eben fo viel Waffer, gibt es zufammen, nebft einem Stüd 
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Schmalz, wie ein Ei groß, in eine Pfanne, falzet e8 ein wenig, 
fiedet ed gut auf, und gibt fo viel ſchönes Mundmehl darein, 
daß es ein feiter Teig wird; dieſen trodnet man in der nämlichen 
Pfanne ab, bis er fich von der Pfanne abtrennt, gibt ihn dann 
in eine tiefe Schüffel oder in eine Gafferolle, legt indeſſen acht 
oder zehn Gier in warmes Waffer, fchlägt dann eines nach dem 
. andern darein, und verrührt e8 gut... Die Zahl der Eier fann 
man hierzu nicht fo genau beftimmen, weil es dabei viel auf das 
Mehl anfommt; denn ift das Mehl gut, fo zieht es befjer an, 
und man braucht nun ein oder zwei Gier mehr, und die Strau— 
ben werben auch ſchöner. Man follte fie baden, wenn der Teig 
noch warm iſt. Dann taucht man die Büchfe in das Schmalz 
ein, füllt fie mit dem Teig an, und drüdt ihn mit dem dazu ber 
flimmten Stempel durch, fährt fo in der Pfanne in der Runde 
herum, fchüttelt e8 beftändig, und bädt e8 ganz langſam in dem 
Schmalze. Iſt es auf einer Seite braun, fo wendet man ed um, 
und bädt es auf der andern Seite, beftreut es mit Juder, und 
gibt es ganz warm zur Tafel. Der Teig zu den ordinären Straus 
ben wird eben auf gleiche Art gemacht; nur muß er noch mit eis 
nigen Eiern weicher gemacht werden, damit der Teig Durch den 
dazu beftimmten Straubenlöffel durchlaufe; fonft werden fie auf 
gleiche Art gebaden, und warm zur Tafel gegeben. Das Schmal; 
in der Pfanne, worin fie gebaden werden, muß ganz tief fein, 
damit fie ftetS Schwimmen fünnen. 


764. Brandfuchen. 


Man macht den Brandteig nad Nr. 763; nur werden fehon 
bei dem Abtrodnen in der Pfanne gleich ein paar Eierdotter dar— 
ein gefchlagen, und gut verrührt. Uebrigens wird der Teig mit 
den Eiern fo weich gemacht, wie ein aufgegangener KHefenteig. 
Wil man auch lauter Waſſer ftatt der Mitch nehmen, fo werden 
fie ſchöner auflaufen, aber nicht fo gut feyn; man fann es mit 
etlichen verfuchen, indem man fie in der Größe einer wälfchen 
Nuß mit einem Eplöffel in ein kühles Schmalz gibt, immer fchüt- 
telt, damit fie ſchön auflaufen, und zulegt noch ſchön auffpringen 
Laufen fie nicht ſchön auf, fo fann man alfezeit noch ein Ei nady 
nehmen, bi8 man fieht, daß fie ſchön werden. Man bädt fie alle 
gleich, und gibt fie warm, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 
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765. Büchienkuchen. 
Hierzu macht man ebenfalls einen Brandteig nach Nr. 763, | 
läßt aber das Waſſer hiervon weg, und nimmt lauter Milch. 
Anftatt des Echmalzed nimmt man ein Stüd Butter, macht dann 
den Zeig von Eiern fo weich, daß er rinnt, nimmt eine dazu be« 
ftimmte Büchfe, fehmiert fie gut mit Schmalz aus, gibt den Teig 
darein, hängt die Büchſe, wenn fie gut fchließt, in ſiedendes 
Waſſer, läßt es fieden, bis der Teig darin ganz feft ift, nimmt 
ihn dann heraus, Ferbt ihn rings herum mit einem Mefler ein, 
bädt ihn ganz langfam unter beftändigem Schütteln in dem 
Schmalze, und gibt ihn warm, mit Zuder -beftreut, zur Tafel. 


«66. Zwiebad. 


Der Teig wird hierzu ebenfalls, wie leßterer, gemacht. Es 
wird eine halbe Maß gute Milch mit einem Stüd Butter aufges 
fest, Zuder und Zimmet nach Belieben dazu gegeben, auch Mehl 
darein gerührt, damit ed ein dider Teig wird; fodann fchlägt 
man Gier, welche im warmen Wafjer gelegen, fo viel darein, 
bis der Teig fo weich wird, daß er rinnt; dann fchmiert man 
eine Gafjerolle mit Schmalz aus, und gibt ein Fingerglied tief 
Zeig hinein, läßt ihn in einer ganz fühlen Röhre nicht ba— 
den, jondern nur zufammengehen, bis er feſt wird, ftürzt ihn 
dann heraus, und fchneidet vieredige oder längliche Stüde da— 
von, bädt fie langfam, und unter beftändigem Schütteln im 
Schmalze, und gibt fie auch warm, mit Zuder und Zimmet be— 
ftreut, zur Tafel. 


767. Oblatkuchen. 


Man fest ein Duart Wein mit einem Stüf Schmalz, wie 
eine Nuß groß, auf die Glut, und gibt, wenn es fiedet, ein 
Stüf Zuder und fo viel Mehl darein, bis es ein ganz feiter 
Teig wird, trodnet ihn ein wenig ab, bis er ſich von der Pfanne 
ablöft, rührt ihn fodann in einer Schüffel mit gewärmten Eiern 
fo weich ab, bis er rinnt, fehneidet von Oblaten lauter gleiche, 
Winde oder vieredige Fleckeln, gibt jedesmal zwiſchen zwei Oblatenſtücke 
ein wenig von Hagebutten- oder anderem mit Zuder eingefotte- 
nen Deſt hinein, drüdt und klebt es gut zufammen, taucht ed 
außen am Rande herum im diefen Teig ein, und bäckt es lang- 
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fam in dem Schmalze, läßt das Schmalz, fo man es heraus 
nimmt, ablaufen, und gibt ed warm, mit Zuder beftreut, zur 
Tafel. I 


768. Gebadene Hufeifen. 


Der Teig wird ebenfo, wie in Nro. 767 bejchrieben, ge— 
macht; dann werden von einem VBiertelpfund Zibeben die Kerne 
ausgelöft, und auch von einem PViertelpfund Mandeln die Scha- 
len abgezogen, und wechielweije vermittelft einer Nadel, an einem 
Zwirnfaden immer eine Mandel, und dann eine Zibebe, Spannen 
lang aneinander gereihet; fodann hebt man es an beiden Enden 
des Fadens auf, und taucht es in den Teig ein, zieht ed wieder 
heraus, und bädt ed in dem Schmalze ganz langjam auf beiden 
Seiten. Man macht, fo viel man will, und gibt ed, nachdem 
der Faden herausgezogen ift, wie vorige, zur Tafel. 


69. Gebadene Zwetichgen. 


Hierzu fann man nad "Belieben einen. dünnen Brandteig 
vorn Milch oder auch von Wein machen. Dann loft man von 
frifchen Zwetfchgen die Kerne aus, und gibt ftatt deren abgezo- 
gene Mandelferne darein, wendet jede Zwetſchge befonders in 
tem Teige um, bädt fie jchön frifch im Schmalze, und gibt ſie 
warm, mit Zucker beſtreut, zur Tafel. 


220. Erdäpfelſtrauben. 


Man macht hierzu einen Brandteig von Milch, einem Stücke 
Schmalz, und ſtatt ordinärem, Erdäpfelmehl, wie deſſen Zuberei— 
tung zu Ende der Vorerinnerung beſchrieben iſt. Wenn die Milch 
mit dem Schmalze ſiedet, ſo ſtreut man von dem Erdäpfelmehl 
ſo viel darein, daß es ein feſter Teig wird, gibt Zucker und 
Zimmet nach Belieben dazu, und ſchlägt Eier darein, ſo viel wie 
nah Nro. 763, bäckt es auf eben dieſelbe Art, und gibt es mit 
Zuder beftreut zur Tafel. 


ss1. Tyrolerkropf. 5 


Man macht einen Brandteig nach Nro. 763, aber fo dünn, 
wie zu den ordinären Strauben; nimmt einen mittelmäßigen 
Kochlöffel, taucht ihn in den Teig ein, und bädt ihn ſodann un— 
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ter beftändigem Schütteln in dem Echmalze, macht den Teig mit 
einem Gi noch etwas dünner, taucht den überbadenen Kochlöffel 
wieder ein, und bädt ihn abermals in dem Schmalze; desglei- 
chen taucht man ihn fo oft nacheinander ein, als man ihn groß 
haben will, und überbädt ihn jedesmal wieder, nimmt zuletzt 
den Löffel davon heraus, und gibt in das Loch, worin der Löffel 
geftedt, gefottene Weichfeln oder Weinbeeren hinein, legt ihn auf 
die Echüffel, beftreut ihn mit Zuder, oder gibt auf den Boden 
der Schüſſel Wein mit Zuder, und läßt ihn, wenn man ihn 
nicht troden effen will, noch einmal darin auffochen. Man fann 
- auch mehrere Stüde von einem machen. 


72. Zuckerſtrauben. 


Man nimmt ein Biertelpfund Mehl in eine Schüffel, gibt 
vier Eplöffelvoll fein geftoffenen Zuder und ein wenig Zimmet 
oder Musfatenblüthe darein; dann macht man ein Fleines Stüd- 
hen Echmalz heiß, und gibt es auf das Mehl; ferner macht 
man von vier oder fünf Eplöffeln vol warmem Wein, eben fo 
viel füßem Rahm, und von vier oder fünf Eierflar einen Teig 
an, rührt alles gut miteinander fein ab; doch muß der Teig fo 
dünn ſeyn, wie zu einer Tropfſuppe. Man nimmt dann einen 
dazu beftimmten Straubenlöffel, welcher drei Feine Röhrchen ha— 
‚ ben muß, durch welche der Teig laufen foll, thut Echmalz in 
eine nicht zu weite Pfanne, und füllt den Löffel halb voll mit 
Teig an. Zt das Schmalz heiß, fo fährt man in der Pfanne, 
" auf der Geite eben fo wie in der Mitte ganz gefchwind immer 
herum, damit die Strauben gleih und recht fein werden, drückt 
fie dann mit einem Badlöffel immer unter, daß fie ganz lichtbraun 
werden; jedoch ummenden darf man fie nicht. Sind fie bräun- 
lich, fo nimmt man fie mit einem flachen” Badlöffel heraus, und 
biegt fie, fo lang fie noch warın find, über eine Walze, damit 
fie gebogen bleiben ; denn, wenn fie falt find, fo laſſen fie ſich 
nicht mehr biegen; dann gibt man fie auf die Schüffel, bejtreut 
fie mit Zuder, und ſchickt fie zur Tafel. 


“3. Noſenkücheln. 


Hierzu wird der Teig auf die nämliche Art, wie nach Nro. 
772, und nur ein wenig dicker gemacht. Man nimmt ein hierzu 
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beftimmtes Rofenmodel, taucht ed in das heiße Schmalz, und 
wenn dasſelbe recht heiß ift, fährt man damit in den Teig, tau- 
chet ihn gut ein, und überbädt ihn in heißem Schmalze, nimmt 
fovann das Gebadene heraus, und gibt ed auf die Echüffel, 
Nach Belieben kann man aud die Höhlung davon mit einge- 
fottenen Weichfeln einfüllen, und die Kücheln, mit Zuder beftreut, 
zur Tafel geben. 


“4. Gebackene Weichfeln oder Kirfchen. 


Man macht einen Teig nah Nro. 772, nimmt fchöne Weich- 
feln oder Kirfchen, ftußt die Stängel ab, und läßt fie nur fo 
lang, daß man fie halten fann; dann nimmt man jede Kirfche 
befonder8 am Etängel, taucht fie in diefen Teig ein, bädt fie 
räfh aus dem Schmale, beftreut fie mit Zuder, und gibt fie 
zur Tafel, 


25. Apfelkücheln. 


Man ſchält gute Badäpfel, fchneidet fie nach der Runde 
in ganz dünne Echeiben, fticht die Kerne aus, taucht eine Scheibe 
nach der andern in den Teig, und bädt fie unter beftändigem 
Schütteln im Schmale. Der Teig wird nach Nro. 772 gemacht, 
und die Kücheln werden mit Zuder beftreut, zur Tafel gegeben. 
Eine andere Art ift, wenn man die Aepfelfchnitte, ehe fie in den 
Teig getaucht werden, in eine Schüffel legt, mit geftoffenem Zur 
der, dem etwas Zimmet beigemifcht ift, beftreut, und dann mit 
etwas Arraf begießt. Nach einer Stunde werben fie abgetrodnet, 
und nun in den Teig getaucht, und wie die vorigen herausge- 
baden. 


726. Glacirte Apfelkuchen. 


Hierzu werden gute Aepfel gefhält, und nah Nro. 775 
geihnitten; dann wird ein Viertelpfund Mehl in eine Schüffel ge— 
nommen, und ein Duart gute Milch mit einem Heinen Stüd- 
hen Schmalz (nur nicht bis zum Sieden) heiß gemadt, in das 
Mehl gefchüttet, fodann zwei oder drei Eier darein gefchlagen, 
bis der Teig fo dünn wird, daß er rinnt. Eodann taucht man 
die Apfel-Scheiben, eine nach der andern, ein, badt fie unter be- 
ftändigem Schütteln in dem Schmalze, und fchöpft fie, wenn fie 
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auf beiden Eeiten gebaden find, auf einen Durchfchlag heraus, 
Eind fie alle gebaden, fo macht man indefien einen Schürer oder 
eine Schaufel glühend, richtet die Apfelfuchen auf die Schüffel, 
überftreut jede Läge gut mit Zuder, und fährt mit dem glühen- 
den Schürer darüber, fo, daß diejelben ringe herum ganz glacirt 
ausſehen. 


2722. Gebackenen Hollunder (GHollunderblüthe), 
oder Salbei. 


Man macht den Teig nach Nro. 776 und wählt hierzu ſchö— 
nen, blühenden Hollunder, taucht jede Traube in dieſen Teig ein, 
und bäckt fie räſch in dem Schmalze, läßt ſte dann ein wenig 
abfeihen, und gibt fie zur Tafel. Eie mit Zuder zu beftreuen, 
ift eines jeden Gefchmade vorbehalten. Aus dem nämlichen Teige 
bäft man auch den Salbei. 


778. OSchiengurgeln. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mehl auf ein Brett, wie 
auch ein Biertelpfund .fein geftofenen Zuder und ein Loth Zim— 
met, miſcht von beiden die Hälfte unter das Mehl, ſalzt es ein 
wenig, und nimmt noch ein Viertelpfund Butter dazu, wirft fie 
ganz blättlich in das Mehl, legt die Blätter auf die Eeite, nimmt 
fodann drei Gierdotter, ein ganzes Ei, und das Uebrige füßen 
Rahm, und macht den Teig To feft an, wie einen Butterteig; 
wenn er gut durchgefnetet ift, walzt man ihn aus, und fchlägt 
die geblätterte Butter in die Mitte hinein, walzt ihn zwei oder 
drei Mal aus, und fchlägt ihn aberınald zufammen, gleich einem 
Butterteig; zulegt walzt man ihn einen guten Mefjerrüden did 
aus, fchneidet vieredige Fledeln fo groß daraus, Daß das be— 
ftimmte Model damit bededt wird, bindet es mit einem Bindfa— 
den ganz ordentlich in Form von Reifen herum, und führt dann 
mit dem Model in nicht gar zu heißes Schmalz, fehüttelt es be= 
ftändig, und wendet das Model rings herum; ift e8 auf beiden 
Seiten gleich braun, fo löft man den Bindfaden ab, und nimmt das 
Gebadene herunter. Auf diefe Art fährt man fort, und wenn 
alles gebaden ift, wird ed mit Zuder und Zimmet beftreut. 
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«79. Schneeballen zu machen. 

Man nimmt ebenfalld ein halbes Pfund fchönes Mehl auf 
ein Brett, vermifcht es mit einem Stück Echmalz, wie ein Ei groß, 
bröfelt c8 mit dem Mehl ab, nimmt ſodann ſechs Eierdotter, ein 
paar Eplöffel voll faueren Rahm, und ein wenig Salz, macht den 
Teig damit ein wenig feiter, als den vorgemeldeten, an, und laus 
ter Ffleine runde Fleden davon, rädelt in jeden Fleck mit dem 
Krapfenrädchen Fleine Stängel ein, aber nicht ganz durch, faßt 
fodann jeden Fled befonderd mit einem Kochlöffel an, einen Stän- 
gel faßt man auf, und einen läßt man liegen, gibt einen nad 
dem andern in das heife Schmalz, badt fie ſchön gelb heraus, 
und gibt fie fodann zur Tafel. Wenn man will, fo fann man fie 
auch mit Zuder beftreuen. Will man gefüllte machen, fo ftreicht 
man zwifchen zwei Flecken einen Hagebuttenfaft ganz dünn, drüs 
det fie gut übereinander, und macht fie übrigens, wie die vorigen. 


780. Gebackenes Heu. 


Der Teig hierzu wird ebenſo, wie nah Nr. 779, gemacht; 
nur werden hiervon große Flecke, aber etwas dünner ausgewalzet, 
fodann zufammengerollt, wie Nudeln gefchnitten, und übrigen, 
wie die Echneeballen, gebaden. 


781. Haſenohren. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mundmehl auf ein Brett, 
ſalzet es, nimmt ein Stück Butter, wie eine Nuß groß, gibt ſie 
zerlaſſen in das Mehl, wie auch zwei Eier, und das Uebrige ſau— 
ren Rahm; dann macht man den Teig an, ſo, daß man ihn wir— 
ken und walzen kann, doch nicht zu feſt, walzet ihn auch einen 
kleinen, Meſſerrücken dick aus, rädelt mit einem Krapfenrädchen 
vier- oder dreieckige Flecke davon, und backt ſie im heißen Schmalze, 
unter beſtändigem Schütteln, damit ſie ſchön auflaufen, und gibt 
ſie auf die Schüſſel gerichtet, zur Tafel. Das Verſüßen der Speiſe 
mit Zucker ſteht in eines Jeden Belieben. 


282. Gebackene Glace-Krapfeln. 


Man nimmt ein Viertelpfund Mundmehl auf ein Brett, einen 
Eierdotter und ein wenig gewärmten ſaueren Rahm, macht den 
Teig damit ſo weich an, daß man ihn recht dünn austreiben kann, 
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beftreicht den Fleck mit Eierflar, gibt auf den halben Fed nur 
hin und. wieder einen Kaffelöffel voll eingefottene Weichieln oder 
Weinbeeren, jchlägt die andere Hälfte Teig darüber, rädelt mit 
dem Krapfenrädchen ganz ordentliche Krapfeln ab, badt fie in dem 
Schmalze, und bejtreut fie mit Zuder. 


«33. Gebadene Neisbirnen. 

Man kocht ein Biertelpfund Reis in einer Maß Milch ganz 
weich und troden ein, treibt dann den Reis in vier Loth) Butter 
ab, und fchlägt vier Eierdotter und ein ganzes Ei darein, gibt auch 
Zuder und Zimmet nach Belieben, und ein wenig Semmelbröfeln 
darauf, läßt es eine Meile ftehen, bis es anzieht, und formirt for 
dann aus dieſem Abgerührten lauter große und Feine Birnen, 
wendet fie in Gierflar und Semmelbröſeln wieder um, und badt 
fie aus dem Schmalze. Wenn fie ausgebaden find, nimmt man 
von einem Birnbaume Feine Zweige, an deren jedem ein Blatt 
hängt, ftedt es in die Birnen ftatt des Etängeld, und von vorn 
ftedt man flatt des Butzen ein Gewürznägel hinein. Man ftellt 
fie alle auf die Bugen in die Echüffel, und die Stängel oder 
Stiele in die Höhe, und gibt fie entweder troden zur Tafel, oder 
gießt fiedenden Wein, Zuder und Zimmet darauf, und läßt fie, 
ehe man fie zur Tafel gibt, noch ein wenig auffochen 


34. Gebackene Banillenudeln mit Milch: 
CShaudeau 

Man nimmt ein Viertelpfund Mehl auf ein Brett, auch — 
Loth Zucker und ein wenig fein geſtoſſene Vanille darunter, macht 
einen Teig, mit drei Eierdottern und ein wenig Rahm vermiſcht, 
daraus, walzet ihn ſo dick, wie zu den geſtutzten Nudeln, nach 
Nro. 693 aus, und ſchneidet fie auch auf gleiche Art, backt 
fie ganz gelblidy in dem Schmalze, gibt fie dann auf die Echüfjel, 
nimmt eine halbe Maß fügen Rahm mit acht Gierdotiern in einen 
Hafen, dann Zuder und Vanille, fo viel man will, quirlt es be— 
ftändig auf der Glut, bis es didlich zufammen geht, gibt es über 
die gebadenen Nudeln, und fogleicdy zur Tafel. 


85. Gebackene Weinnudeln mit Chaudeau. 
Man läßt ein Quart Wein, vier Loth Butter, zwei Loth 
Zucker, und ein wenig geſtoſſene Vanille in einem Ziegel zuſam⸗ 
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men auffieden; dann rührt man ſchönes Mundmehl darein, bie 
es ein dider Teig wird, feßt e8 von der Glut ab, treibt fünf oder 
ſechs Eier darunter, und fchlägt dann von diefem Teig in ein 
nicht zu heißes Schmalz Nudeln, eine Hafelnuß groß, ein, und 
badt fie unter beftändigem Rühren und Schütteln in dem Schmalge; 
fodann macht man von einer halben Map Wein, acht Eierdottern, 
einem Stück Zuder und ein wenig Vanille einen EChaudeau, wie 
den vorigen, gibt die Nudeln, wenn fie ausgebaden find, auf die 
Schüſſel, * den Chaudeau darüber. 


286. Gebackene Aepfel mit —— 


Man ſchält ſchöne gleiche Backäpfel, ſchneidet fie in der Mitte 
von einander, ſticht die Kerne heraus, und legt die Aepfel in Wein, 
nimmt fie wieder heraus, wendet fie in Mehl um, und badt fie 
im Echmalze. Wenn fie ausgebaden find, beftedt man fie durch— 
aus mit geftiftelt geichnittenen Mandeln, richtet fie auf die Schüf- 
fel, und macht einen Wein-Chaudeau von einer halben Maß Wein, 
acht Eierdottern und einem guten Stück Zuder, quirlt alles auf 
der Glut ab, bis es diclich wird, gibt es darüber, und läßt es 
noch ein wenig in der Röhre ftehen; dann gibt man es zur Tas 
, fel. Hat man das Kerngehäufe herausgeftochen, fo fann man ftatt 
defien eine gefottene Weichſel hineinfüllen. 


ss. Einen gebadenen Hirjebrei- 


- Man nimmt fehöne Hirfe, wäſcht fie zu wiederholtenmalen 
rein im Waffer, und kocht fie in guter Milch ein. Iſt es eine 
Maß Hirfe, fo fann man drei Maß gute Milch dazu nehmen. 
Die Hirfe läßt man ganz gut und did einfochen, und rührt noch 
feh8 ganze Eier darein, ein halbes Pfund rein gewafchene Heine 
Rofinen, ein wenig Salz, und nach Belieben ein wenig Zuder 
und Zimmet. Iſt alles mit einem guten Stück Butter ganz vers 
focht, fo deckt man ein Tuch über einen Tisch, fehüttet die Hirfe 
darauf, und breitet fie auseinander, fo, daß fie noch zwei Finger 
die liegt. Den andern Tag fchneidet man Etüde nad) beliebiger 
Größe, wendet fie auf aufgeflopften Eiern um, badt fie im Schmalze, 
und gibt es, mit Zuder und Zimmet beftreut, zur Tafel. 
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288. Gebadene Mepfelichnitte. 


Man fchält gute Badäpfel, und fchneivdet fie zu Hein längs 
lihen Schnitten, fchüttet Wein darauf, und läßt fie eine Weile 
darin liegen, nimmt fie wieder heraus, und wendet fie abermal 
in Mehl um, badt fie räfch im Schmalze, und gibt fie ſodann, 
mit Zuder beftreut, fogleich zur Tafel. 


89. Gedünftete Aepfel mit Creme. 


Man jchält ebenfalls gute Aepfel, und fpaltet fie in der Mitte 
voneinander, fticht den Kern heraus, legt die Aepfel in Wein, 
und wendet fie, wie die vorigen, in Mehl um, oder man dünſtet 
fie au in Zuder und Wein, aber nicht zu weich, richtet fie auf 
die Schüffel heraus, macht eine gute Cr&me mit einer halben Maß 
fügen Rahm, fech8 Gierdottern, ein wenig geftoffenen Mandeln, 
einem Stüf auf Limonien abgeriebenen Zuder, ein paar Löffel 
voll Mehl, und rührt diefe Er&me gut auf dem Feuer ab. Fängt 
fie an, didlich zu werden, fo gibt man fie über die Aepfel, über- 
ftreut fie mit Zuder, ftellt fie noch ein wenig in eine warme 
Röhre, und gibt fie dann zur Tafel. 


90. Aepfel mit Beichamell im Ofen. 


Nachdem gute Aepfel gefchält und gefpaltet worden find, dün— 
ftet man fie in Zuder und Wein weich, macht dann ein Beſcha— 
mell nad) Nr. 555, rührt es mit acht Eierdottern und dem Schnee 
von ſechs Eierflar ab, und ſechs Loth auf Limonien abgerlebenen 
Zuder dazu. Iſt diefes alles fchön flaumig abgerührt, fo fchmiert 
man eine Schüffel mit Butter aus, gibt eine Rage von dem Be— 
fhamell, und eine Lage von den gedünfteten Aepfeln, dann wie— 
der Beichamell, und wieder Aepfel, zulegt wieder Befchamell dar 
auf, überftreut ed mit Zuder, und läßt es noch eine halbe Etunde 
in der Röhre oder Tortenpfanne baden, dann gibt man fie ſchnell 
zur Tafel. 


«91. Gebackene Semmeln. 


Man nimmt altgebadene Semmeln, ſchneidet jede nach der 
Länge auf vier Theile von einander, ſchlägt Eier auf, und falzet 
fie ein wenig, gibt ein paar Tröpfchen füßen Rahm dazu, fehlägt 
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fie gut ab, legt die Semmeln darein, und läßt fie darin gut wei— 
chen. Dann backt man alle nacheinander im heißen Echmalze, gibt 
fie alle gebaden in eine Caſſerolle oder tiefe Schüfjel, gibt Wein 
und (nach Belieben) Zuder und Zimmet darauf, auch große und 
feine Rofinen, läßt es zufammen in einer Röhre gut auffochen, 
und gibt ed zur Tafel. 


h) Bon Germ- oder Hefenteig gebackene Speifen. 


92. Wiener: oder Faftnachtkrapfen. 


Man nimmt ein Pfund Mundmehl in eine Schüffel, ftellt 
e8 an einen warmen Drt, bis es laulich wird, und nimmt zehn 
Eierdotter, fünf ganze Eier und ein Quart fügen Rahm in einen 
Hafen; dann läßt man ein Viertelpfund Butter zergehen, feihet das 
Reine davon ab, gibt e8 an den Rahm und an die Eier, und 
das Saure fehüttet man davon weg; auch gibt man vier oder 
fünf Eplöffel voll gute Hefen, und ein“ feines Stüs Zuder darein, 
quirt alles zufammen gut ab, mifcht den Teig damit an, und 
ſchlägt ihn fo lange ab, bis er fich vom Löffel ſchälet; dann ftäubt 
man feines Mehl auf ein Brett, gibt den Teig darauf und walzet 
ihm einen Heinen Finger did aus, fticht fodann mit einem Wein: 
glafe Blätter ab, gibt auf jedes diefer Blätter eine Hafelnuß 
groß eingefottene Weichfeln oder Weinbeeren, legt zwei Blätter 
aufeinander, und fticht fie noch einmal mit einem Fleineren Glaſe 
aus, "gibt fie fodann wieder auf ein befonderes, mit Mehl ber 
ftäubtes Brett, dedt fie mit einem Tuche zu, und läßt fie an 
einem warmen Orte ſchön hoch aufgehen. Die Abfchnigeln von 
dem Teig legt man wieder in die Schüſſel, und da man bei dem 
eriten Anmachen des Teiged ein wenig von dem Abgequirlten 
übrig laffen fol, jo nimmt man diefes num, und macht auch von 
den Abfchnitten den Teig wieder gehörig weih an, walzet ihn 
wieder aus und füllt ihm desgfeichen; fest fodann einen Tiegel 
oder eine Gafferolfe mit Schmalz auf, das nur ein Fingerglied 
tief reicht, und wenn es noch nicht gar zu heiß ift, jo gibt man 
die Krapfen darein, fo, daß fie geräumigen Platz haben, dedt 
fie gut zu, und feßt fie auf eine ftarfe Glut. Wenn fie auf 
feiner Seite lichtbraun gebacken find, welches man daraus erfen- 
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nen fann, wenn das Schmalz anfängt zu zifchen, Dann wendet 
man fie um und läßt fie auch auf der andern Geite ein wenig 
baden, gibt fie fodann auf die Schüffel, und mit Zuder beftreut, 
warm zur Tafel. Sie müſſen ganz hoch ſeyn, und in der Mitte 
einen weißen Reif haben. 


793. Ordinäre Schmalznudeln. 


Man gibt ein und ein halbes Pfund vom fchönften Weizen: 
mehl in eine Echüffel, macht darin von ein wenig warmer Milch 
und guter Hefen ein Heines Teigel an; wenn dieſes aufgegangen 
ift, fo nimmt man eine halbe Maß fügen Rahm, ſechs ganze 
Gier, ſechs Dotter und ein BViertelpfund zerlaffene Butter, läßt 
diejed alles laulich werden, falzet das Mehl und macht es damit 
fo feit an, wie bei aufgegangenen Dampfnudeln, richtet den Teig 
fogleih auf das Brett, und dedt ihn zu. Nachdem er aufgegangen 
ift, formt man die Nudeln in der Größe einer tiefen Kaffeefchale; 
dann ‚nimmt man in eine Pfanne, in welche man fechs oder 
acht Nudeln legen Fann, ein Stüd Butter von drei oder vier 
Loth, ein halbes Duart Waſſer und ein Pfund Schmalz. Wenn 
dieſes alles gut aufliedet, gibt man die Nudeln hinein, dedt fie 
gut zu, und läßt fie auf ftarfem Feuer fieden, bis fie zu praffeln 
anfangen; dann wendet man fie um, dedt fie nicht mehr zu, läßt 
fie auch auf der andern Seite braun werden, badt die übrigen 
. auf gleiche Art, und gibt fie warm zur Tafel. Man fann beim 

Anmacen dieſes Nudelteiges auch Weinbeeren darunter geben. 


94. Ganz ordinäre Faltnachtfrapfen. 


Man nimmt zwei Maß ganz fchöned Weizenmehl in eine 
Schüffel,. macht eine halbe Maß füßen Rahm oder Schmetten 
laulih warm, nimmt dad Viertel davon, und etliche Löffel voll 
gute Hefen, und macht in der Mitte des Mehls ein Dampfel 
an. Sieht man, daß die Hefen gut aufgeht, jo nimmt man den 
andern Rahm oder Schmetten, ſchlägt fechd ganze Eier und drei 
Dotter dazu, ein Viertelpfund zerlaffene Butter, ein Fleines 
Stüdchen Zuder, ein wenig Salz, und von einer @itrone die 
Hein gefchnittenen Schalen, quirlt alles zufammen ab, und macht 
übrigens den Teig damit an. Sieht man, daß er zu weich wäre, 
jo gibt man noch ein wenig Mehl dazu. Der Zeig muß abges 
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fihlagen werden, bis er Blafen befommt. Dann läßt man ihn 
zugededt in einem ganz temperirten Orte aufgehen. Wenn er 
aufgegangen ift, jo macht man die Krapfen aus, nach Nr. 792, 
und füllt fie indefien mit Flein gehadten Zwetichgen, mit etwas 
Nägerln und Zimmet vermifcht, läßt fie an einem temperirten 
Orte gehörig aufgehen, badt fie in dem Schmalze nad Nr. 792, 
und gibt ed, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


95. Drdinäre Auszüge oder Bauernfücheln. 


Nachdem man zwei Pfund Mehl in einer Schüffel hat warm 
werden laffen, macht man mit guter Hefen und lauwarmer Milch 
ein Dampfel an, und wenn dieſes aufgegangen ift, falzet man 
das Mehl ganz mäßig, nimmt gerner laulihe Milh, und macht 
den Teig an, fchlägt ſechs Eier darein, und gibt vier Loth warm 
gemachtes Schmalz dazu. Der Teig muß etwas weicher, als zu 
andern Hefennudeln feyn. Man fchlägt ihn gut ab, bis er fchöne 
Dlattern aufwirft, läßt ihn fovann an einem warmen Orte, mit 
einem Tuche bevedt, gut aufgehen, beftreut-ein Brett mit Mehl, 
und treibt die Kücheln in der Größe eines Eies aus, oder, wenn 
e8 beliebt, noch größer, oder auch Heiner; man läßt fie dann 
noch zugededt ein wenig aufgehen, und fest Schmalz in einer 
tiefen Pfanne auf. Wenn es heiß ift, nimmt man die Kücheln, 
und zieht fie mit beiden Händen, welche man vorhin in zerlaſſe— 
nes Schmalz eintaucht, in der Mitte ganz breit von einander, je - 
doch mit der BVorficht, daß der Teig fein Loch befommt, legt fie 
dann in das Schmalz, fo viel deren Platz haben, gießt mit einem 
Heinen Löffel über jeden etwas von dem heifen Schmaße, damit 
fie ſchön aufgehen, und wenn fie auf einer Seite braun find, 
wendet man fie um, und läßt fie auf der andern Geite eben fo 
werden, nimmt -fie dann heraus, läßt fie ablaufen, und gibt fie 
zur Tafel. 


96. Zopfenfuchen. 

Man macht von ein und einem halben Pfund Mehl, einer 
halben Maß füßen Rahm, einem BViertelpfund zerlaffener Butter, 
vier oder ſechs Löffeln voll guter Hefen und ein wenig Salz, 
einen Teig an, fchlägt ‚vier ganze Eier und ſechs Dotter darein, 
det den Teig zu, und wenn er aufgegangen ift, fo macht man 
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lauter Feine Nudeln, wie eine wälfche Nuß groß, daraus, dreht 
längliche Striggeln, legt immer zwei über's Kreuz übereinander, 
flechtet davon vierfache Zöpfeln, und badt fie, nachdem am Ende. 
die vier Theile zufammengedrüdt werden, fogleich in dem Schmale, 
auf beiden Seiten gleich, und gibt fie zur Tafel. 


9. Setzkuchen oder Hauberling. 

Man maht aus einem Pfund Mundmehl mit lauwarment 
Waſſer und guter Hefen ein Dampfel an, läßt es gut aufgehen, 
nimmt fodann eine Hand voll Fein gefchnittene Zwiebeln over 
Schnittlauch, und gibt Diefes in das Mehl, welches man falzet; 
dann macht man den Teig mit warmem Waſſer und mit höch- 
ſtens drei Eiern an, fchlägt ihn recht gut durch, bis fich der Teig 
vom Löffel abgelöft, und läßt ihn ſodann zugededt ftehen, bis 
er ſchön aufgeht. Wenn er nun aufgegangen ift, fo feßt man 
Schmalz in einem flachen Ziegel oder in einer Pfanne auf, und 
legt noch, ehe e8 ganz heiß wird, die Kücheln mit dem Eplöffel 
hinein, dedt fie gut zu, und läßt fie baden. Sind fie nun auf 
einer Seite braun, fo wendet man fie um, und läßt fie auf der 
andern Eeite ebenfalld braun werden, gibt fie warm heraus, und 
fogleich zur Tafel. Diefer Teig muß aber etwas weicher feyn. 


798. Neisfücheln. 


Man kocht ein halbes Pfund. Reis in zwei Maß Milch 
ganz troden ein; wenn er. faft ausgefühlt ift, treibt man ihn mit 
acht Eierdottern und vier ganzen Eiern ab, gibt drei oder vier 
Eßlöffel voll Hefen und eben fo viel Mehl darein, daß er wie 
ein Nudelteig wird, falzet ihn ganz mäßig, und läßt ihn zugebedt 
aufgehen, ftäubt Mehl auf ein Brett, macht darauf die Nudeln, 
wie ein Ei groß aus, läßt fie noch ein wenige aufgehen, jebt 
Schmalz in einer Pfanne auf, macht in jede Nudel nad der 
Länge mit dem Mefjer einen Echnitt, und badt fie ganz langfam 
im Schmale, beftreut fie mit Zuder und Zimmet, und gibt fie 
zur Tafel. Desgleichen fann man fie auch von Gried machen. 


«9. Topfer : oder Quarkfücheln. 


Man nimmt eine gute Maß Duarf, drüdt das Wafler da- 
von rein aus, treibt ihn mit ſechs Eierdottern und zwei ganzen 
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Eiern fein ab, nimmt zwei oder drei Eplöffel voll Hefen, und 
eben fo viel warmen füßen Rahm, falzet ihn, und gibt Mehl 
darein, fo, daß ein Teig fo feit, wie ein Nudelteig daraus ge- 
macht werden kann, dedt ihn zu, und läßt ihn gut aufgehen! 
Diefen Teig macht man wie jenen zu Reisfücheln nah Nr. 798, 
badt die Kücheln auch desgleichen, und gibt fie zur Tafel. 


800. Snarf: oder Topferftriezeln. 


Dan nimmt auch desgleichen eine Maß guten Duarf, drückt 
ihn gut aus, treibt ihn recht fein ab, fchlägt zwei oder drei Eier: 
dotter darein, und vermifcht ihn mit Mehl, fo feit, wie die Topfer— 
nudeln nah Nr. 686, dreht davon Finger lange Striezeln aus, 
und badt fie unter bejtändigem Echütteln. Wenn fie anfangen, 
braun zu werden, fo fpringen fie auf, und werden rings herum 
ganz gefraufelt. Wenn fie ausgebaden find, legt man fie auf 
Brodſchnitten, damit fie das Fett derfelben heraugziehen, und gibt 
fie fodann warm zur Tafel. 


i) Im Rohre gebackene Mehlſpeiſen. 


801. Butterlaibel oder feinen Gugelhopf. 


Man nimmt ein Viertelpfund Butter und ein Viertelpfund 
Schmalz, treibt dieſes recht flaumig ab, ſchlägt vierzehn Eierdot— 
ter darein, verrührt jedes gut, ſchlägt auch von acht Eierklar 
einen Schnee, und rührt ihn nebſt zwei oder drei Eßlöffel voll 
Hefen und vier Eßloͤffel voll ſüßen Rahm darunter, ſalzet es, 
und gibt zwölf oder vierzehn Eßlöffel voll Mundmehl darein, ver— 
rührt es gut, ſchmiert ein Model oder ein Becken gut mit Butter 
aus, beſtreut es mit Semmelbröſeln, und gibt den Teig gut halb 
voll darein. Iſt das Becken, das Model oder die Form ganz 
voll, ſo iſt es hinlänglich aufgegangen, und man backt es dann 
in der Rohre, nicht zu heiß, eine halbe Stunde; wenn ed aus- 
gebaden iſt, ftürzt man es aus dem Model, läßt es ausfühlen, 
und gibt e8 zur Tafel. Wem es beliebt, der fann es auch mit 
Zuder beftreuen. Auch kann man Mandeln, Zibeben oder Wein- 
beeren darunter nehmen. 
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02. Wiener Kuchen. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter oder Schmalz recht 
flaumig ab, rührt acht Eierbotter nach und nad) darein, ein Vier— 
telpfund fein geftoffenen Zuder, ferner von einer Limonie fein ges 
fehnittene Schalen, ein wenig Zimmet, etwas Salz, einige Löffel 
voll Hefen, eben fo viel füßen Rahm, und ein haltes Pfund 
Mundmehl. Dieſes alled verrührt man gut, gibt es in ein Mo— 
del, welches ausgefchmiert und ausgebröfelt ift, läßt es zwei 
Finger hoch aufgehen, badt es in der Röhre, wie das Butter« 
laibel, nad Nr. 801, und gibt es falt, mit Zuder beftreut, zur 
Tafel, 


803. Srödinären Gugelhopf. 


Man fchlägt in einen Hafen acht Eier, gibt ein Viertelpfund 
zerlafiene Butter, nicht gar eine halbe Maß füßen Rahm, und 
etliche Löffel voll gute Hefen darein, rührt ein und ein halbes 
Pfund Mehl darunter, falzet e8 ein wenig, gibt es in ein Becken 
oder in eine Gafferolle, welche ausgefchmiert und ausgebröfelt ift, 
läßt e8 aufgehen, badt es nach Nr. 801, und gibt es Falt zur 
Tafel. 


504. Weipenneit oder Schneckennudeln. 


Man nimmt ein und ein halbes Pfund Mundmehl, läßt die 
fe8 warm werden, quirlt in einem Hafen fechs Eier, vier Dotter, 
eine halbe Maß füßen Rahm, ein Biertelpfund zerlaffene Butter, 
und etliche Löffel voll gute Hefen zufammen ab, macht damit das 
Mehl fo feft an, wie einen Dampfnudelteig, und läßt ihn ein 
wenig aufgehen. Dann nimmt man den Teig auf ein Brett, wal« 
zet ihn einen Mefferrüden di aus, überftreicht ihm mit zerlaffe- 
nem Schmalze, ftreut ganz did rein gewafchene Weinbeeren dar— 
auf, und rollt den Teig nach der Länge (gleich einem Strudel) 
zufammen, fchneidet fodann nad der Duere drei Finger breite 
Stüde herab, gibt in eine Eafferolle oder in ein Beden ein Vier- 
telpfund zerlaffenes Schmalz, legt die Schnedennudeln alle ganz 
dicht aneinander aufgeftellt hinein, läßt fie zugededi an einem war: 
men Orte gut aufgehen, und badt fie ſodann gut in der Röhre. 
Wenn fie ausgebaden find, ftürzt man fie heraus, und gibt fie 
ganz zur Tafel. 
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805. Einen befferen Gugelbopf. 


Man nimmt ein Viertelpfund Schmalz und ein halbes Pfund 
Butter in eine Schüffel, und legt zwölf Eier in warmes Waffer. 
Indeſſen rührt man Butter und Schmalz recht flaumig ab, fchlägt 
ein Ei um das andere darein, verrührt jedes gut, rührt auch vier 
Loth Zuder und zwei Loth Fein gefchnittene Mandeln dazu. Nach» 
dem fie abgezogen, und ein halbes Seidel oder eine Achtelmaß 
warmer füßer Rahm, und vier oder fünf Eplöffel voll gute Hefen 
damit vermifcht find, fo werben fein gefchnittene Schalen von einer 
Eitrone oder Musfatenblüthe, ein wenig Salz und eine Maß fei— 
nes Mundmehl auch noch dazu gegeben. Wenn alles gut verrührt 
ift, fehmiert man ein Model mit Butter oder Schmalz aus, be- 
freut e8 mit Semmelbröfeln, füllt von dem abgerührten Teig das 
Model gut halb voll, läßt ihn an einem temperirten Orte gut 
aufgehen, bis es faft vol ift, badt ihn hernach, ſtürzt ihm auf 
eine Echüffel heraus, und gibt ihn, abgekühlt und mit Zuder be- 
ftreut, zur Tafel, 


806. Klaubnudeln. 


Der Teig wird hierzu eben fo, wie nach Nr. 804, gemacht. 
Wenn er fhon aufgegangen ift, gibt man in eine Gafferolle oder 
. in ein Beden Krebsbutter, auch noch befonders zerlaffene Butter 
in einen Ziegel, und macht mit einem Eßlöffel lauter Fleine Rus 
deln, gleich einer wälfchen Nuß, in die Eafferolle. Iſt nun der 
Boden der Eafferolle überdedt, fo taucht man jede Nudel befon- 
ders in die Krebsbutter im Ziegel ein, und legt alle, fo einge: 
taucht, aufeinander hinein. ft die Caſſerolle halb voll, fo hört 
man auf, läßt fie aufgehen, und badt fie dann in der Röhre, wie 
die vorigen. Wenn fie gut ausgebaden find, ftürzt man fie here 
aus, und gibt fie ganz zur Tafel. _ a 


802. MHbgetriebene KRolatichen. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter oder frifches Echmalz 
mit zehn Eierdotter recht flaumig ab, und von ſechs Eierflar wird 
auch der Schnee und etliche Löffel voll Hefen, nebit ein wenig 
Musfatenblüthe darunter gerührt. Diefes wird mit drei Viertel: 
pfund Mehl und ein wenig Salz angemacht; man läßt diefen 
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Teig gut aufgehen; dann beftäubt man eine Platte mit Mehl, 
macht die Kolatfchen, wie eine große Nuß groß, darauf, überftreicht 
fie mit Gierdotter, beftreut fie mit Zuder, badt fie fchnell in der 
Röhre, und gibt fie auf der Schüffel zur Tafel. » Nach Belieben 
fann man auch noch Zuder darauf ftreuen. 


808. Wiener Kolatſchen. 


Man rührt ein halbes Pfund Butter mit zwei ganzen Eiern 
und zwei Dottern recht flaumig ab, gibt noch zwei Pfund Mehl, 
ein Viertelpfund Zucker, die Schalen einer Citrone, und ein we— 
wenig Zimmet dazu, ſetzt dieſen Teig in einen Keller, damit er 
recht feſt wird, legt einen Bogen Papier auf eine Platte, ſtäubt 
Mehl darauf, und macht die Kolatſchen, in der Größe einer wäl— 
ſchen Nuß, darauf, drückt ſie ſo dünn zuſammen, daß ſie nur 
zwei Meſſerrücken dick ſind; dann macht man von zwei Eierklar 
einen Schnee, miſcht Zucker darunter, überſtreicht die Kolatſchen 
damit, und belegt einige mit fein geſchnittenen Mandeln, andere 
mit Weinbeeren, und backt fie alle räſch in der Röhre. 


809. Aechte Karlsbader Kolatſchen. 


Man nimmt ein BViertelpfund Butter, und rührt diefe in 
einer Schüffel,. bis fte ſchön weiß und ſchaumig wird. Sodann 
werden drei Eierdotter, einer nach dem andern, ſo lange einge— 
rührt, bis nichts mehr davon zu ſehen iſt. Dann nimmt man 
zwei Löffel voll gute Hefen, drei Löffel voll laulichen Schmetten, 
ein wenig Muskatenblüthe, ein wenig Salz, etwas Limonienſcha— 
len, und ein Viertelpfund feines Mundmehl. Dieß alles wird zu— 
gleich gut abgerührt und abgefchlagen, bis der Teig Blafen wirft, 
welchen man dann an einen nicht zu warmen Ort ftellt, bis er 
aufgegangen ift. Man nimmt ihn fonach auf ein Nudelbrett, theilt 
denfelben in vierzehn Theile, macht jeden Theil ſchön rund, ſetzt 
jeden auf ein Etüd Schreibpapier, drüdt ihn ein wenig breit, 
und läßt diefen, fehon zu Kolatfhen geformten Teig noch einmal 
aufgehen. Sodann macht man einen Schnee von Eierweiß, be— 
ftreicht damit die fchon bisher aufgegangenen Kolatfchen dergeftalt, 
daß die obere Fläche ganz damit bevedt wird; dann beftreut man 
fie gut mit gefiebtem Zuder, legt in die Mitte einer jeden Ko— 
latſche eine eingefottene Weichfel, und läßt fie fämmtlich fo lange 
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ftehen, bis der Zucker zerfloffen if. Nachher gibt man die Ko— 
latſchen auf ein Blech, febt fie in eine ausgeheizte Röhre, und 
backt diefelben bei gelindem Feuer, bis fie halb braun werben. . 


810. Böhmische Kolatfchen. 


Man nimmt ein Pfund Mundmehl auf ein Brett, falzet es 
ein wenig, walft ein Biertelpfund Butter ganz blättlich darein, 
macht fodann den Teig mit zwei Eiern, zwei Dottern, zwei Eß— 
löffeln vol Hefen, und zwei oder drei Löffeln voll füßem Rahm 
an, arbeitet ihn gut ab, fchlägt ihn in ein Tuch ein, läßt ihn ein 
wenig aufgehen, walzt ihn dann auf dem Brett einen Mefferrüden 
dick aus, ftiht mit einem Glafe ein Thaler großes Blatt aug, 
beftreicht e8 mit Eierflar, legt etwas eingefottene Weichfeln oder 
Meinbeeren darauf, und wieder ein anderes beftrichenes Blatt 
darüber, macht fie alle desgleichen, läßt fie ſchön aufgehen, badt 
fie in dem Schmalze, und gibt fie warm, mit Zuder beftreut, zur 
Tafel. | 


s11. Wafferfücheln. 


Man nimmt ein halbes Pfund Schmalz und ein halbes 
Pfund Wafler in einen Tiegel, läßt‘es zufammen gut auffieden, 
rührt ein halbes Pfund Mundmehl darein, trodnet diefen Teig 
auf der Glut ab, fchlägt dann gleich zehn oder zwölf Eier, eines 
nach dem andern, dazu, verrührt jedes gut, falzet e8 ein wenig, 
und macht auf einer Platte, die mit Mehl beftäubt ift, eine Nuß 
groß, Häufeln von dem Teige darauf, badt fie jchnell in einer 
gut geheizten Röhre, und wenn fie ausgebaden find, gibt man 
fie auf die Schüffel, und mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


812. Beichamelltuchen. 


Man macht ein Beſchamell mit füßem Rahm nach Nr. 555, 
rührt auch fogleich auf einer Glut noch vier Eierdotter darein, 
und läßt fie abtrodnen, treibt fie fodann in einer Echüffel mit 
adıt Eierdottern und dem Schnee von ſechs Eierflar ab, gibt ein 
Viertelpfund geftoffenen Zuder, und von zwei Limonien die fein 
geichnittenen Schalen darunter, verrührt alles gut, und macht Die 
Kuchen desgleichen, wie die vorgemeldeten, nach Nr. 811, badt 
fie eben auf diefe Art, und gibt fie, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 
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813. Mbgetriebene böhmifche Talken. . 


Man treibt eben fo einen. Teig ab, wie zum Guglhopf nach 
Nr. 804, läßt den Teig in der Echüffel gut aufgehen, nimmt 
eine dazu beftimmte Talfenpfanne, die gemeiniglih von Eifen ift, 
und etliche Heine runde Höhlungen, einen queren Finger tief, hat, 
gibt in jede folhe Höhlung ein wenig Schmalz, und feßt es auf 
eine ftarfe Glut; dann gibt man in jede Höhlung einen Löffel 
voll von dem aufgegangenem Zeige, läßt es, wenn fie alle eins 
gefüllt find, von unten eine fchöne Farbe befommen, wendet fie 
hernach alle um, und läßt fie auf der andern Eeite ebenfalls 
baden. Sind fie gut ausgebaden, fo nimmt man fie heraus, und 
badt die übrigen auch, beftreut fie alle, wenn fie noch heiß find, 
mit abgeriebenem, gutem Lebkuchen, brennt Butter darüber, und 
gibt fie zur Tafel. 


814. Wbgetriebene Waffeln. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter mit zwölf Eierdottern - 
flaumig ab; dann wird von Eierflar der Schnee, ein Biertel« 
pfund Zuder, um drei Kreuzer Zimmet, ein Duart füßer Rahm 
und ein halbes Pfund Mundmehl zufammen gut abgerührt, das 
MWaffeleifen mit zerlaffenem Schmalze beftridyen, und wenn es 
warm gemacht ift, ein paar Löffel voll von dem Gerührten hinein 
gefüllt und auf beiden Eeiten gut gebaden. Wenn man fie her- 
ausnimmt, werben fie über ein Walzholz gebogen, mit Zuder be- 
ftreut, und zur Tafel gegeben. 


815. Germwaffeln. 


Hierzu werden zwölf Loth Butter zerlaffen, und unter ein 
halbes Pfund Mehl gerührt; dann fommt ein Quart füßer, lau- 
warmer Rahm, wie auch fech8 Eierdotter, etliche Löffel voll gute 
Hefen, von einer Limonie die fein gefchnittenen Schalen und 
Zuder hinzu; doch darf vom legteren nicht zuviel darauf gegeben 
werben, weil fih das Gebäde fonft nicht gut vom Eifen ablöfet. 
Man ftellt den Teig an einen warmen Ort, läßt Ihn aufgehen, 
bädt hernad die Waffeln nach Nro. 814, und erhält fie immer 
warm und räfch, bis man fie, mit Zuder beftreut, zur Tafel gibt. 
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A 816. Guter Weichſelkuchen. 


Man nimmt zwölf Loth fein geſtoſſenen Zucker in einen Ha- 
fen, fchlägt zwölf Eierdotter darein, rührt e8 eine halbe Stunde 
lang, fchlägt auch von zwölf Eierflar einen Schnee, rührt ihm 
darunter, und noch um vier Kreuzer fein geriebene Semmelbrö- 
fein dazu. Wenn dieſes zufammen flaumig abgerührt ift, fo 
mifcht man zwei Maß abgezupfte Weichfeln darunter, fchmiert ein 
Becken oder eine Gafferolle did mit Butter aus, beftreut fie gut 
mit Bröfeln, und gibt das Gerührte darein; dann badt man es 
eine gute Stunde in einem Badofen oder in der Röhre. Um zu 
wiffen, ob der Teig ausgebaden ift, fticht man mit einem Meſſer 
in die Mitte hinein, woran alsdann nichts vom Zeige hängen 
bleiben darf. Man löfet ihn fodann mit dem Meffer rings herum 
ab und ftürzt ihn heraus. Wenn er ausgekühlt ift, fchneidet 
man ihn zu Schnitten, und beftreut ihn mit Zuder. Wer diefen 
Kuchen lieber faftig ißt, darf nur eine gute Hand voll Weichieln 
‚mit einem Quart Waffer und mit vier Loth Zuder auffegen, es 
gut einfochen laffen, und die Sauce fodann durch ein Sieb ger 
ſeihet, über den Kuchen geben, da er noch warm ift, damit er 
gut anzieht. 


817. Apfelkuchen. 


Man fehält fünf oder ſechs gute Aepfel, und ſchneidet fie 
flein gewürfelt auf, treibt ein halbes Pfund Butter und zmölf 
Eierdotter recht flaumig ab, nimmt hierzu noch von acht Eierflar den 
Schnee, und um drei Kreuzer fein geriebene Semmelbröfeln, wie 
auch ein PBiertelpfund fein geftoffenen Zuder und ein halbes 
Duinthen Zimmet. Wenn diefes alles" gut abgerührt ift, fo 
mifcht man auch die aufgefchnittenen Aepfel darunter, fchmiert 
eine Gafferolle oder ein Beden mit Butter aus, beftreut es mit 
Bröfeln, und badt den Kuchen, wie in Nro. 816 befchrieben. 
Auf diefe Art kann man auch die Kuchen von Weichfeln und 
abgepflüdten Weintrauben machen. Auch kann man zu diefem 
Apfelfuchen, wenn es beliebt, und derfelbe ausgebaden ift, eine 
Viertelmaß Wein mit Zuder auffochen und fievend darauf geben. 
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818. Apfelſchalotte. 


Man ſchalt etliche gute Aepfel und ſchneidet fie zu runden, 
dünnen Blättern, taucht fie in Wein ein, wendet fie im Mehl 
um, and badt fie nur gelb im Schmalge; fodann nimmt man 
um zwei oder drei Kreuzer altgebadene Semmeln, fchneidet dann 
nach der Länge lauter dünne Schnitte, läßt fie an der breiten 
Stelle ganz, und an der fchmälern fpist man fie auf beiden Sei— 
ten zu, nimmt fodann eine flache Gafferolle, fo groß man fie 
braucht, ſchmiert fie did mit Butter aus, nimmt eine halbe Maß 
füßen Rahm und ein Biertelpfund zerlaffene Butter, taucht jeden 
"Semmelfchnitt hinein, und belegt den Boden der Gafferolle ganz 
ordentlich damit," fo daß das Breite der Schnitte von der Seite 
herum, die Spigen davon aber in der Mitte ded Bodens zufam- 
men fommen. Die Eeite um die Gafjerolle herum belegt man 
ebenfall8 mit eingetauchten Schnitten, indem man immer von 
einer Echnitte das Breite, und von der andern das Spitzige in 
den Boden ftedt. Hat man dann die ganze Eafferolle mit diefen 
Echnitten belegt, jo füllt man fie ein, und zwar fo, daß immer 
erft eine Lage von den gebadenen Aepfeln, und dann eine Lage 
von eingefottenen Weichfeln oder Weinbeeren fomme, und fo fährt 
man fort, bis die Gafferolle vol it. Man fann diefe Speife 
auc auf die nämliche Art mit Pflaumen, welche in Wein auf: 
gefocht find, machen. Auf diefe Aepfel kann man Zuder ftreuen, 
wenn fie fauer find, und oben wieder mit folchen eingetauchten 
Scmmeln zudeden. Dann nimmt man den noch übrigen füßen 
Rahm, fchlägt zwei oder drei Eierdotter darein, quirlt es ab und 
gibt es darüber, badt es fodann eine ganze Stunde im Dfen 
oder in der Röhre, löft es auf beiden Geiten mit einem Meffer 
ab, und ſtürzt e8 auf die Schüffel heraus. Dann fann man nad 
Belieben Wein mit Zuder auffochen laſſen und darüber geben, oder, 
wer es troden geben will, überftreicht e8 mit Gierfchnee, und be— 
ftreut es dick mit Zuder, läßt es noch einmal in der Röhre ab- 
trodnen; fo fieht e8 wie eine Torte aus, und dann gibt man es 
zur Tafel. 


819. Eine andere Art Apfelichalotte. 


Zwölf Stüd gute Aepfel werden gefchält, in fechs Theile 
geihnitten, von dem Kerne befreit, in einen Tiegel gethan, mit 
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einem Stüdchen frifchen Butter und Zuder, und mit einer Hand 
vol Rofinen und Weinbeeren weich gedünftet; mittlerweile wird 
eine Gafjerolle gut mit Butter ausgefchmiert, einige abgeriebene 
Semmeln werden in dünne Echeiben gefchnitten, in zerlaffene 
Butter getunft, der Boden der Gafferolle damit belegt, indem 
man fie in Fleinere Stücke fchneidet, um den Boden beffer belegen 
zu konnen, damit die Feuchtigfeit der Aepfel beim Baden nicht 
durhdringt, während die übrigen Scheiben etwas übereinander 
ftehend in der Gafjerolle aufgeftellt werden; die Aepfel werden 
nun hineingefüllt und ebenfall8 mit Brodfchnitten wieder zuge— 
dedt, in heißer Röhre oder Badofen zu gelbbrauner Farbe ge—— 
baden und mit geftoffenem Zucker beftreut. 

Statt Rofinen und Weinbeeren fann man auch Aprifofen- 
marmelade unter die Aepfel rühren. 


820. Eierdotterkuchen. 


Man fiedet fieben harte Eier, nimmt davon die Dotter her- 
aus, ftößt fie fein, rührt fie mit einem halben Pfund Butter recht 
flaumig ab, und rührt auch noch fünf frifche Eierdotter nach und 
nach dazu. Dann nimmt man fechs Loth Zuder, ſechs Loth Meht, 
von zwei Eierflar den Schnee, wie auch von einer Limonie bie 
Schale fein gefchnitten dazu; ſchmiert und bröfelt eine Caſſerolle 
oder eine Reiffchüffel mit Butter aus, gibt das Gerührte hinein, 
läßt e8 eine Stunde langfam baden, und gibt es Falt, mit Zuder 
beftreut, zur Tafel. | 


821. Gegoſſene böhmifche Talken. 


Man fchlägt in einem Hafen oder Topfe ſechs Eier ab, mit 
fech8 Loth zerlaffener Butter, einer halben Maß Rahm oder 
Schmetten, und vier oder fünf Eplöffel vol guter Hefen. Dies 
ſes quirlt man gut ab, gibt ein Pfund ſchönes Mehl dazu, ein 
wenig Salz und nach Belieben auch ein wenig Zuder und Ge— 
würz. Wenn alles dieſes zufammen gut abgefchlagen ift, läßt 
man den Teig im Topfe gut aufgehen, badt die Talfen nad) 
Nro. 813 auf einer ſolchen Pfanne, überftreicht fie dann alle 
mit Fein gehadt gefochten Zwetfchgen, brennt auch Butter dar- 
über, und gibt fie zur Tafel, 
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822. Wepfel im Schlafrod. 


Man nimmt Nepfel von gleicher Güte und Art, fehält und 
fchneivet fie in der Mitte von einander, fticht die Kerne heraus 
und füht ftatt deren etwas Gefottenes hinein, nimmt fodann eis 
nen Butterteig nah Nro. 557, walzt ihn einen Mefferrüden did 
aus, fchneidet davon vieredige Flede, legt auf jeden Fled einen 
halben Apfel, und das Eingefüllte auf den Boden, drüdt fodann 
die vier Eden des Flecdes auf dem Apfel oben zufammen, über- 
ftreicht die Aepfel mit Eiern, badt fie in der Röhre und gibt fie 
falt, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 2 


823. Apfelkrapfen. 


Man_ nimmt ebenfalls gute Aepfel, ſchält fie, und fchneidet 
dünne runde Blätter davon, nimmt auch einen Butterteig nad 
Nro. 557, walzt ihn einen Mefferrüden dick aus, und fticht von 
der nämlichen Größe, wie die Apfelblätter, auch vom Butterteig 
Blätter aus, legt dann eine Lage Butterteig, und eine Lage 
Aepfel, dann wieder eine Lage Butterteig, überftreicht es - mit 
Eiern, beftreut es mit Zuder, und badt es fchön, aber nicht zu 
heiß in der Röhre, und gibt ed dann zur Tafel, 


824. Mandel:Maultafchen. 


Man macht eine Fülle von einem Viertelpfund? Mandeln, 
einem Viertelpfund Zuder, und von acht Eierdottern, nimmt von 
drei Gierflar den Schnee, von einer Limonie die abgeriebene oder 
fein gefchnittene Schale darunter, und rührt alles zufammen eine 
halbe Stunde lang gut ab; dann maht man einen Butterteig 
nah Nro. 557, formirt davon etwas längliche Sleden, gibt einen 
Löffel voll von diefer Mandelfülle darauf, drüdt von unten und 
oben den Teig übereinander, jedoch fo, daß er bei der Mitte offen 
bleibt, überftreicht den Teig mit Eiern, und bädt ihn ganz lang- 
fam in der Röhre: 


825. Bollaner:Strudel. 


Man treibt ſechs Loth Zuder und ſechs Loth geftoffene Man- 
deln mit ſechs Eierdottern ab, nimmt auch ein Viertelpfund Wein 
beeren und Hein gefchnittene Zibeben, ein halbes Loth Zimmet 
und ein halbes Loth klein geftofiene Gewürznägeln Darunter, und 
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rührt diefes alle8 gut ab; dann macht man einen guten, mürben 
“Teig nach Neo. 558, und walzt diefen zu einem dünnen led 
aus, ftreicht die abgerührte Fülle darein, rollt ihn ganz loder 
übereinander, legt ihn in der Runde fchnedenförmig zufammen, 
überftreicht ihn mit Eiern, gibt ihn auf eine Platte, badt ihn 
eine Stunde in der Röhre, und gibt ihn, abgekühlt, zur Tafel. 


826. Sprupfuchen. 


Der Teig wird, wie bei den vorigen, und fo auch die Zu— 
bereitung gemacht. - Dann überftreichts man ihn mit zerlaffener 
Butter, gibt Syrup darauf, und ftreicht ihn auseinander. Auch) 
fann man aufgeriebene Lebkuchen darauf freuen, und ihn, wie 
die vorigen, baden. 


827. Böhmiſcher Kirchweihkuchen. - 


Man maht von ſchönem Weizenmehl mit einem Stüd 
Schmalz, guter füßer Milch und einigen Eiern einen guten Hefen- 
teig, wie einen weichen Brodteig, an, und wirft Diefen gut ab. 
Wenn der Teig gut aufgegangen ift, formet man, mie zuvor, 
nah Nr. 826, einige runde Flede oder Kuchen, macht eine Schmiere . 
darauf, treibt Butter ab, gibt guten trodnen Quark dazu, ſchlägt 
etliche Gierdotter darein, gibt ein wenig Safran darunter, und 
große und Heine Weinbeeren, ftreicht die Fülle einen Finger did 
auf, überftreut fie mit Zuder und Zimmet, und bädt die Kuchen 
langfam in einem nicht zu heißen Badofen. Dazu muß man aber 
große runde Bretter zum Einfchießen und Ausnehmen haben. 


823. Böhmische Käfekuchen, ganz ordindr. 


Man macht einen ganz feften Teig an, faft einen Brobteig, 
von Weizenmehl, mit etlichen Eiern, ſüßer Milch und guten Her 
fen. Diefer wird ganz gut ausgearbeitet, und, nachdem man ihn 
gut aufgehen ließ, abermal gearbeitet, und davon einer oder mehr 
rere Sleden rund ausgewalzet, und von außen der Ranft herum 
ein wenig ausgedrückt. Hernach wird guter weicher Quark oder 
Topfer genommen, ein paar Eier darein gefchlagen, gefalzen, und 
ein wenig dider Rahm darunter gerührt, wie auch etliche Heine 
und große Weinkeeren. Diefe abgerührte Fülle gibt man dann, 
einen Finger did, auf den Kuchen, nachdem er aufgegangen ift, 
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ftreicht e8 gleich auseinander, und bädt fie ſchön im Badofen, 
in dem man dad Brod bädt. 


829. Käſepaſtete. 


Hierzu nimmt man ein Biertelpfund Parmefanfäs, ſtößt ihn 
eine Vgrtelftunde im Mörfer, mifcht vier Loth Butter dazu, ftößt 
ed darauf wieder eine Vierteljtunde, gibt hernach zwei ganze Eier 
darein, und ftößt ed noch eine halbe Stunde; dann nimmt man 
einen Butterteig nah Nr. 557, macht ihn Mefferrüden did aus, 
fticht mit einem Glaſe runde Scheiben aus, legt von dem Ges* 
ftoffenen ein Häuflein darauf, bädt e8 aus der Röhre, oder in 
einem Dfen bei nicht zu großer Hige, und gibt ed dann fogleich 
zur Tafel. 


k) Bon Torten und feinen Bäckereien. 


830. Bisquittorte. 


Man nimmt einen glafirten Hafen, fchlägt acht Eierdotter 
datein, wie auch ein halbes Pfund ſchönen durchgefiebten Zuder, 
Schlägt es zufammen eine halbe Stunde ab, macht ferner von 
acht Eierklar Schnee, rührt ihn auch darunter, und fchlägt es zu— 
fammen noch eine Biertelftunde ab. Dann rührt man vier Loth 
Mundmehl und acht Loth Stärfemehl oder Haarpuder darunter, 
verrührt dieſes noch gut damit, ſchmiert dann ein Model oder 
eine Gafferolle mit Schmalz aus, beftreut es mit Bröfeln, gibt 
die gerührte Torte hinein, bädt fie recht langfam faft eine Etunde 
in der Röhre oder Tortenpfanne, fticht darın mit einem Mefler 
hinein, und wenn fie ausgebaden ift, fo ſtürzt man fie heraus, 
wendet fie dann wieder um, und macht ein Eis oder einen Guß 
von Zuder darüber. Man nimmt nämlich vier Loth Zuder 
in eine Schüſſel. Wenn er recht fein geftoffen und gefiebt ift, 
fo rührt man von einem Ei das Weiße darein, und rührt es 
auf einer Seite eine halbe Stunde ab, bis es fo did, wie ein 
dides Kindemus wird, rührt auch ein paar Tropfen Limonien- 
faft darunter, überftreicht dann die Torte einen Meflerrüden did 
damit, und läßt fie im Ofen nur abtrodnen, damit fie ſchön 
glänzt, und weiß bleibt. Auch fann man, nach Belieben, das 
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Eis mit eingeſottenem Safte färben, oder man beſtreut es mit 
Streuzucker. Will man es roth färben, ſo gibt man ein paar 
Tropfen Alkermesſaft darauf; will man es blau färben, ſo nimmt 
man Veilchenſaft; ſoll es grün werden, fo nimmt man Spinat— 
topfer darunter; oder man weicht in das Eierklar einen Tag zu- 
vor rohe Kaffeebohnen ein, fo wird es fehr ſchön grün und das 
Eis eben jo werben. * 


831. Eine Bisquit-Torte von Erdäpfelmehl. 


Man nimmt ein halbes Pfund fein geſtoſſenen Zucker in ei- 
nen glaſirten Hafen, ſchlägt zehn Eierdotter dazu, und rührt es 
auf einer Seite eine halbe Stunde beſtändig ab, ſchlägt das 
Weiße von acht Eiern zu Schnee, rührt ihn darunter, ſo wie 
auch zehn Loth fein geſiebtes Erdäpfelmehl, gibt von einer Citrone 
die Schalen, fein geſchnitten, dazu, bäckt dieſe Torte in einer aus— 
geſchmierten Caſſerolle, oder in einem Model nach Nr. 830 ganz 
langſam, und gibt ſolche, geziert oder mit Zucker beſtreut, zur Tafel. 


832. Gefüllte Bisquit-Torte. 


Man nimmt fein geſtoſſenen Zucker und Stärkemehl, ſo viel 
man will, trocknet es zuvor auf dem Ofen, damit es recht fein 
und trocken wird, gibt ſodann Zucker, Mehl, als auch Eier, jedes 
für ſich auf die Wage damit es gleiches Gewicht hat; ſind es 
z. B. acht Eier, ſo muß man, um am Gewichte nichts zu verlie⸗ 
ren, in Rückſicht auf die Schale eines mehr, folglich neun Eier 
nehmen, die man in einem Hafen mit dem gaſiebten Zucker eine 
Stunde lang abichlägt. Dann rührt man das Stärfemehl dar- 
unter, und macht von einem Bogen Papier eine längliche oder 
vieredige Kapfel, wie. man will, fchmiert fie mit Schmalz aus, 
und beftreut fie mit Bröfeln; dann gibt man das Gerührte hinein, 
ſetzt es auf eine Platte, und bädt es langfam in einer Röhre 
oder in einer Tortenpfanne. Wenn es gebaden und ein wenig 
ausgefühlt ift, fo fehmeidet man von oben den Dedel davon ab, 
nimmt von der Mitte die Mollen heraus, gibt eine Lage gefot- 
tene Weichfeln darein, dann ‚wieder eine Lage von den Mollen, 
und wieder Fülle; dann legt man den Dedel darauf. Bon den 
noch übrigen Mollen fchneidet man länglihe Stängeln, und gibt 
ſie allezeit wieder auf den Deckel herum, oder man kann auch die 
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Stängeln in Quadrat legen, und inzwijchen die Fülle und die 
Stängeln mit verfchieden gefärbtem, Eife überziehen, und im Ofen 
abirodnen lafien; fo ift die Torte recht zierlich. 


833. Brod: Torte. 


Hierzu werden ein halbes Pfund unabgefhälte Mandeln auf 
einem Reibeifen aufgerieben, und ein Biertelpfund abgefchälte ge— 
ftoffen, fodann zufammen in einen Hafen genommen, und mit ei— 
nem halben Pfund geftofienen Zuder und achtzehn Gierdottern 
eine halbe Stunde lang recht jchnell und flaumig abgerührt; dann 
fommt der Schnee von zwölf Eiern und vier Loth fein aufgeries 
bene und abgetrodnete ſchwarze Brodbröfeln, auch ein Loth Hein 
geftoffene Gewürznägel, ein Loth Zimmet, von einer Zimonie die 
Schalen, Hein gefchnitten, darunter. Wenn diefed alles gut vers 
rührt ift, fo beftreicht man einen Reif, oder ein Tortenmodel, 
bröfelt e8 aus, und bädt die Torte ganz langſam eine ganze 
Stunde darin. Iſt fie ausgebaden, und aus dem Model genom; 
men, fo überzieht und ziert man fie mit Eis, wie auch mit ein- 
gefottenen Früchten, 


834. Mandel: Torte. 


Man fchält und ftößt ein halbes Pfund Mandeln ganz fein, 
vermifcht fie mit zwölf Loth Zuder zufammen in einem Hafen, 
ſchlägt fechzehn Eierdotter darein, rührt diefes zufammen eine halbe 
Stunde gut ab, fihlägt von vier Eierflar einen Schnee, rührt 
ihn darunter, wie auch die Flein gefchnittene Schale einer Limo 
nie. Iſt nun alles flaumig abgerührt, fo bädt man es in einem 
Reife oder in einem Model nach Nr. 830, und ziert dann die 
Torte, ehe man fie zur Tafel gibt, nach Belieben. 


835. Eine Blätter: Torte mit Bisquit : Teig. 

Man fchlägt vier ganze Eier und vier Dotter in einen Has 
fen, gibt ein Viertelpfund fein geftofienen Zuder dazu, und rührt 
diefes eine halbe Stunde zufammen ab, bis es ganz fteif wird; 
dann gibt man vier Loth feines Mundmehl dazu, von einer Eis 
trone die Schale, fein gefchnitten. Wenn alles gut verrührt ift, 
fo beftreiht man ein breites Blech mit Butter, gibt von dem Ab- 
‚gerührten einen guten Theil darauf, und läßt es auseinander 
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gehen, bis es die Größe befommt, in der man die Torte haben 
will; dann läßt man es in einem ganz abgefühlten Ofen baden, 
und bädt dann von dieſem abgerührten Teige vier bis fünf Blät- 
ter nacheinander. Iſt ein Blatt ausgebaden, fo legt man einen 
Teller oder eine Schüffel darauf, fo groß man die Torte zu haben 
wünfcht, und fhneidet das Uebrige rings herum ab, damit jedes 
Blatt eine gleihe Runde befommt. Sind alle Blätter gebaden, 
fo nimmt man Marmeladen oder Deft von eingefottenen Früchten 
nad Belieben, legt die Blätter ganz gleich aufeinander, und 
ftreicht zwifchen jedes. Blatt eine Fülle oder ein Eingefottenes; 
das obere aber wird fein mit Zuder beftreut, und nach Belieben 
mit eingefottenen Früchten oder mit Marmelade geziert, und zur 
Tafel gegeben. 


836. Chocolade: Torte. 


| Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder, ein 

halbes Pfund fein geftoffene Mandeln in einen Hafen, fchlägt 
fechzehn Eierdotter darein, rührt e8 eine gute halbe Stunde lang, 
ſchlägt von zwölf Eierflar einen Schnee, und rührt ihn nebſt drei 
oder, wenn fie Klein find, vier Tafeln geriebener Chocolade 
darunter. Uebrigens gibt man das Abgerührte in einen Reif 
oder in ein Model, badt es nach Nr. 833, und ziert ed mit Eig, 
wie in Nr. 830 nach Belieben. 


837. Spinat:Torte. 


Hierzu wird ebenfall8 ein halbes Pfund Zuder und ein halbes 
Pfund Mandeln Fein geftoffen, wie auch von ſechs Eiern ein 
gut ausgedrüdtes Epinatfchöttel nach Nr. 106 fein geftoffen, und 
mit den Mandeln, dem Zuder und zwölf Eierdottern abgefchlagen, 
ein Spinattopfer nach Nr. 108, damit ed ſchön grün wird, dann 
von zwölf Eierflar der Schnee darunter gerührt. Uebrigens wird 
die Torte nach Nr. 833 im Model oder in einem Reife gebaden, 
und mit einem Eife nach Nr. 830, ehe man fie zur Tafel gibt 
überzogen. 


338. Linzer⸗Torte. 


Man ſtößt ein halbes Pfund Zucker, wie auch ein * 
Pfund abgezogene Mandeln und ſechs hart geſottene Eierdotter 
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recht Flein, treibt ein halbes Pfund Butter mit ſechs Eierdottern 
ab, rührt alsdann den Zuder, die Mandeln und die harten Eier: 
dotter, wie auch von einer Limonie die Schale, fein gefchnitten, 
und ein wenig Zimmet darein; dann mijcht man ein halbes Pfund 
Mehl darein, macht, diefen Teig auf dem Brett zuſammen, walzet 
ihn einen Daumen did aus, fehneidet die Torte in der Runde 
aus, jo groß man fie haben will, ftreicht eingefottene Weichfeln, 
auch Johannisbeeren darauf, macht die Abfchnitte wieder zufams 
men, walzet einen Fled aus, vädelt mit einem Krapfenrädchen 
Finger breite Streifen, macht davon ein Gegitter darüber, und 
auf der Seite einen Rand darauf, überftreicht die Torte mit 
Eiern, gibt fie auf eine Platte, macht einen Reif herum, damit 
fie nicht zu ftarf auseinandergehe, und badt fie fodann in einer 
nicht gar zu heißen Röhre oder in einet LTortenpfanne Man 
fann auch die Streifen mit gefärbtem Eiſe, wie in Nr. 830, 
zieren. 


s39. Bröjel:Torte. 


Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder, ein 
halbes Pfund fein geftoffme Mandeln, ein halbes Pfund Butter, 
drei Biertelpfund Mehl, alles zufammen auf ein Brett, mifcht 
Butter und Mehl gut zufammen ab, dann Zuder und Mandeln 
darunter. Wenn alled gut untereinander gemifcht ift, fo nimmt 
man die fein gefchnittenen Schalen von einer Limonie, ein halbes 
Loth Zimmet, ein halbes Loth Gewürznägeln, den Saft von 
einer Limonie, und ein ganzes Ei, und macht mit diefem den 
Teig an, damit er zuſammen hält; dann treibt man ihn aus, 
füllt ihn mit eingemachten Weichjeln oder Johannisbeeren, macht 
ein ©itter darauf, badt e8 wieder nach Nr. 838, und ziert die 
Sorte nach Belieben. 


8410. Eine gefüllte Bröfel-Torte. 


Man macht den Teig, wie den vorher gemeldeten, nad) 

Nr. 839, macht davon drei oder vier gleiche, runde Blätter, be- 

ftreicht ein jedes derfelben mit Eiern, badt auch ein jedes befon- 

ders, legt dann die Blätter ordentlich aufeinander, und füllt 

zwifchen jedes Blatt eine andere eingefottene beliebige Fülle ein, 

Hat man nichts anderes zur Abwechslung, fo kann man auch im 
20 * 


— 
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Falle der Noth Aepfel braten, das Mark davon mit Zucker ein— 
ſieden, und in die Torte füllen. Sind die Blätter ordentlich auf— 
einander gelegt, ſo macht man von vier Eierklar einen Schnee, 
überftreicht damit die Torte Finger dic, beſtreut den Schnee recht 
dick mit Zuder, läßt die Torte in einer ganz fühlen Röhre über- 
trodnen, legt obendarauf eingefottene Früchte, und gibt fie zur 
Tafel. 


s41. Gefüllte Butterteig: Torte. 


Man macht einen Butterteig nad) Nr. 556, walzet ihn zwei - 
Meflerrüden did aus, fchneidet ebenfalld drei oder vier Blätter 
daraus, fo groß man die Torte haben will, überftreicht fie mit 
Eiern, und badt jedes Blatt befonderd. Sind fie gebaden, jo 
fegt man fie wieder aufeinander, gibt zwilchen jedes eine Fülle, 
verfährt damit nach Nr. 840, und ziert die Torte desgleichen. 


842. Apfel-Torte. 


Es werden etliche Aepfel gefchält, und mit Wein und Zuder, 
MWeinbeeren und Zibeben aufgefeßt, weich und ganz kurz einge— 
focht; dann wird ein Butterteig nach Nr. 557 gemacht, wie ein 
Heiner Finger Did ausgewalzet, und auf der Eeite ein Daumen 
breiter Streifen herumgelegt; hierauf werden die gebünfteten 
Aepfel auf den Teig gethan, und gleich auseinander geftrichen. 
Sodann wird vom übrigen Teige ein Gitter darauf gemacht, wie 
nad Nr. 838, und die Torte wird eben fo gebaden, und mit 
Zuder beftreut. A 


843. Dresdner Torte. 


Man rührt ein halbes Pfund Butter mit vier Eiern flaumig 
ab, rührt weiter noch vier Eierdotter, ſechs Loth Zuder, einen 
Löffel voll Rofenwafler, drei Löffel vol fügen Rahm, ein Pfund 
Mehl, drei Löffel voll Hefen, und fein gefchnittene ‚Schalen von 
einer Limonie gut zufammen, bringt e8 in einen ausgefchmierten 
und ausgebröfelten Reif oder in ein Model, läßt es ſchön auf: 
gehen, und badt es ganz langfam, wie jede gerührte Torte, und 
gibt fie, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 
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844. Schlief- oder Spieſi⸗Torte. | 

Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder in 
eine Schüſſel, fchlägt ſechzehn Gierdotter darein, rührt es eine 
halbe Etunde lang zufammen, dann läßt man ein halbes Pfund 
Butter zergehen, und rührt fie auch dazu. Ferner wird noch von 
ſechzehn Eierklar ein geichlagener Schnee, ein hakbes Duart 
füßer Rahm, um drei Kreuzer Zimmet, auch Klein gefchnittene 
Schalen von Limonien, zulegt noch ein halbes Pfund fehönes 
Mehl darein gerührt. Wenn alles dieſes gut verrührt ift, fo 
nimmt man einen dazu beftimmten hölzernen Spieß mit einer 
Kugel in der Mitte, welche einem fpigigen Hutfopfe ähnlich, vorn 
ſchmal und hinten breit, aber rund, und ungefähr eine halbe 
Elle lang ift. Diefes Model treibt man dann beim Feuer, über: 
ichmiert e8 mit Butter, bindet einen Bogen Papier mit einem 
Bindfaden darüber, und überftreicht auch das Papier mit Butter; 
alsdann muß es immer beim Feuer fortgetrieben, und der abge 
triebene Teig darauf gegoffen werden. Damit aber vom Teige 
nichts verloren gehe, febt man eine Bratpfanne darunter, daß 
der ablaufende Teig hinein tropfen könne, bis es überbaden ift, 
und nichts mehr abtropfet. Fängt ed dann an, bräunlich zu 
werben, fo übergießt man es wieder, bis der Teig auf folche Art 
ganz verwendet, und die Torte gut gefärbt ift. Es ift aber zu 
merfen, daß die Torte von einer ſolchen Duantität Teig eine 
und eine halbe Stunde braten müffe, bis fie fertig if. Dann 
nimmt man den Spieß vom Feuer, und löfet den Bindfaden ab, 
worauf auch die Torte fich fogleich ablöfen wird. Man ftellt fie 
fodann mit der breiten Seite auf den Boden, löfet, da fie noch 
warm ift, das Papier und den Bindfaden von innen ab, und 
überzieht von außen herum die ganze Torte mit Eierfchnee, da 
fie ganz zapfig vom Teige ift, beftreut den Schnee did mit Zuder, 
und läßt die Torte neben dem Feuer rings herum abtrodnen, 
und an einem warmen Drte bis zum Gebrauche ftehen, ziert 
folhe, ehe man fie zur Tafel gibt, noch mit eingemachten Früch- 
ten auf dem Schnee herum; auch fann man fie von oben mit 
Zuder überfpinnen. Man nimmt nämlich ein paar Eplöffel voll 
geitoffenen Zuder in eine Pfanne, läßt ihn über der Glut zer- 
fließen, und ganz goldgelb werben, fodann ein wenig ftehen, bis 
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er fich fo fein, wie Seide, fpinnen läßt; dann zieht man ihn 
mit dem Löffel auf, und fährt immer um die Torte herum; bes 
fonder8 auf der Höhe muß man das ganze Loch überfpinnen. 
Wird der Zuder falt und hart, fo darf man ihn nur wieder auf 
der Glut zergehen laffen, und wieder fpinnen. Mit diefem Zucker 
fann man auch andere Torten oder aufgerichtete Bogen übers 
fpinnen. 


845. Erocando:Torte. 


Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder, ein 
halbes Pfund abgezogene, zugefpigt gejchnittene Mandeln, auch 
etwas gefchnittene Limonienfchalen, bringt dieſes alles in eine 
meflingene oder Fupferne Pfanne, rührt es beitändig auf einer 
Glut ab, bis der Zuder zergangen, mit den Mandeln aufgefocht, 
und alles lichtbraun iftz indeffen muß aber fchon eine Eafferolle 
oder ein türfifches Bundmodel mit Mandelol ausgefchmiert jeyn. 
Das Aufgefochte wird fodann vom Feuer geftellt; man läßt es 
ein wenig abfühlen, gibt es löffelvollweife oder mit beiden Hän— 
den fo gut, als möglih, da cd noch weich ift, ganz dünn in 
dem Model auseinander, bis ed ganz damit überzogen ift; dann 
läßt man es wieder qut abfühlen, ftürzt ed aus dem Model auf 
die Echüffel, und gibt e8 zur Tafel, da es noch räſch, und folg- 
lich auch beffer ift. 


846. Aufgeſetzte Torte. 


Man macht erftlich eine abgerührte Bisquit- Torte nah Nr. 
830 von einem PBiertelpfund Zuder, und badt diefe Maffe in 
einem fehr flachen weiten @afferollevedel. Dann macht man von 
einem Biertelpfund Zuder und eben fo viel Mandeln eine fchwarze 
Brodtorte nach Nr. 833, badt fie auch fehr dünn auf ein paar 
Caſſerolledeckeln, macht fpanifche Winde, ftößt ein Viertelpfund 
Zuder recht fein, fchlägt von drei frifchen Eierweiß einen Echnee, 
rührt zulest die acht Loth Zuder darunter, fchlägt es noch ein 
wenig ab, und theilt e8 auf drei Theile ab. Unter eine Hälfte 
gibt man zwei Täfelchen aufgeriebene Chocolade, und unter die 
andere Hälfte die fein gefchnittenen Schalen einer Citrone. Dann 
maht man von jeder Sorte lauter Heine Häuschen, in Größe 
einer Nuß auf Oblaten, läßt fie nur über Nacht in einem fehr 
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fühlen Ofen abtrodnen, und richtet fie dann ganz zierlich auf die 
Schüffel. Die beiden Torten, die Bisquit- und Brodtorte, fchneis 
det man zu lauter länglichen, einen Zoll breiten Stängeln auf, 
und fchichtet fie, gleich einem Holzftoffe, ganz vieredig auf. Zwir 
ſchen beide Torten legt man wechſelweiſe fpanifche Winde. Auch 
auf der Höhe macht man die Spite davon, welche hübſch Hoch 
und zierlich aufgerichtet feyn muß. Man bereitet einen Karmel- 
zuder nad Nr. 844, überfpinnt die ganze Torte damit, und gibt 
fie fogleich zur Tafel. 


| 847. Kleine Tortletten. 

Man ftößt ein Viertelpfund Zuder ganz fein, dann fchält 
man ein Biertelpfund Mandeln, und fchneidet fie mit dem Wiege: 
meſſer ganz flein, fest fodann in einer Pfanne den Zuder auf 
die Gut, läßt ihn goldgelb werden, ſchüttet die Mandeln hinein, 
und läßt fie damit nur ein paar Minuten lang auffochen, fchmiert 
hernach Feine hierzu beftimmte Schüffeln, oder Heine tiefe Kaffee 
taffen mit Mandelöl aus, und gibt von dem Aufgefochten einen 
Löffel voll hinein, drüdt es mit einem Löffel fo gut ald möglich 
auseinander, damit die Tortletten ganz dünn werden. Wenn fie 
nun hart und ausgefühlt find, fo nimmt man fte heraus, füllt 
eingefottene .Weichfeln oder andere Früchte darein, und gibt fie 
alddann offen, oder eines mit dem andern bededt, zur Tafel. 


848. Kleine weiße Tortletten. 

Man Ichält und jtößt ein Viertelpfund Mandeln klein, ftößt 
eben fo viel Zuder fein, bringt diefes in einen Mörfer, gibt auch 
ein Viertelpfund Butter mit eben fo viel Mehl dazu, und gibt- 
den Eaft nebft fein gewiegter Schale von einer Limonie und drei 
frifche Eierdotter darein. Iſt alles zufammen gut abgeftoffen, fo 
ftäubt man Mehl auf ein Brett, bringt den Teig darauf, und 
macht lauter Fleine Tortletten von derfelben Form, wie Die gro= 
fen Torten, nach Nr. 838, und ziert fie auch nach jener Vor: 
fchrift, oder fonft nach Belieben, mit gefärbtem Eife. Man läßt 
fie dann abtrodnen, und gibt fie zur Tafel. 


849. Mandelbögen. 
Man nimmt ein halbes Pfund Zuder, und ftößt diefen mit 
eben fo viel abgefchälten Mandeln, und mit ein paar Tropfen 
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frifhem Waſſer angefeuchtet, recht fein. Wenn das gefchehen ift, 
bringt man es in ein Töpfchen zufammen, gibt von acht Eierflar 
den Schnee und einen Eierdotter dazu, und rührt diefes zuſam— 
men recht flaumig ab; auch drüdt man von einer Limonie den 
Eaft darauf, und fehneidet die Schale fein dazu. Wenn dieß eine 
halbe Stunde gerührt ift, fo läßt man ed etliche Stunden ftehen, bis 
e8 kleine Blafen macht. Sodann nimmt man ein flaches Blech, 
ftreicht von dem Abgerührten einen Mefjerrüden die darauf, be: 
ftreut e8 dann noch gut mit feinem Zuder, und läßt ed in einer 
nicht gar zu heißen Röhre fchön gelbbraun werden, nimmt dann 
ein breites Schäuferl, fcharrt einen Streifen, eine Hand groß und 
lang herunter, biegt ihn da er noch warm ift, über ein Waghol; 
oder über ein gebogenes Blech, damit er ebenfall8 gebogen wird, 
läßt ihn darauf ganz troden und räſch werben, macht die übrigen 
auf diefelbe Art, und gibt fie, ſchön aufgerichtet, zur Tafel. Das 
Blech, worauf man die Maſſe ftreicht, muß zuvor mit Schmalz 
oder mit zerlaffenem Wachs gejchmiert werden. 


850. Braune Mandelbögen. 


Man fchneidet ein halbes Pfund Mandeln recht fein mit 
dem MWiegemeffer zufammen, ftößt zwölf Loth Zuder, gibt es zu— 
fammen in einen Hafen, fchlägt vier ganze Eier darein, und 
fchlägt Ddiefes zufammen eine halbe Etunde ab, gibt dann von 
einer Eitrone die fein gefchnittenen Schalen, ein halbes Loth ge: 
ftofjiene Gewürznelfen und ein halbes Loth Zimmet dazu. Dann 
fchneidet man von Oblaten lange, Hand breite Streifen, ftreicht 
von dem Abgerührten einen Mefferrüden did darauf, betreut es 
von oben mit fein geriebener Ghocolade, und badt fie nacheinan- 
der auf einem Badbleche. Wenn fie gebaden find, fo nimmt und 
biegt man fie, da fie noch warm find, über ein Walgholz, daß fie 
gebogen bleiben, und gibt fie, ſchön aufgerichtet, zur Tafel. 


851. Bisquitbögen. 


Man wägt fo viel Zuder, als fechs Eier fehwer find, auch 
eben fo viel Mehl, nimmt fodann vier Eierbotter in eine Schüffel, 
mifcht den fein geftoffenen Zuder dazu, ſchlägt e8 eine Viertelftunde 
ab, bereitet ferner von vier Eiern das Weiße zu Echnee und rührt 
es nebſt dem Mehl und Klein gefchnittener Limonienfchale darein, 
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ſodann nimmt man ein Blech, welches mit weißem Wachs oder 
mit Schmalz beftrichen wird, ftreicht ebenfalls von dem Gerührten 
darauf, bejtreut ed mit Zuder und etwas länglich Klein gefchnit- 
tenen Mandeln, und macht diefe Bögen ebenfalld auf die vorige Art. 


852. Gebackene Fächer. 


Es werden ein halbes Pfund Mandeln, eben fo viel Zuder 
fein geftoffen, und beides in einer tiefen Schüffel eine halbe Stunde 
lang mit jech8 Eiern und zwei Dottern recht flaumig abgerührt 
und fodann noch drei Loth Mehl darunter gethan. Jit alles die— 
ſes gut verrührt, jo beitreicht man ein Blech mit Schmalz, ftreicht 
von dem Abgerührten Finger dick darauf, beftreut es mit Zuder 
und fein gefchnittener Limonienfchale,, badt es ſchön lichtbraun, 
fchneidet ſodann ein fpannenbreites und eben fo langes Stüd dars 
aus, und fchiebt ed von einer Seite zufammen, damit c8 einem 
Fächer ähnlich wird. Wenn ed abgetrodnet ift, gibt man es zur 
Tafel. 


853. Gebadene Hepfel. . 


Man [hält Mafchanzfer-Aepfel oder jonft gute Kuchäpfel, fo 
viel man braucht, fchneidet fie zu runden dünnen Echeiben auf, 
fticht davon das Kernige aus, fehüttet über die Aepfel ein Gläs— 
chen Wein oder Arraf, dedt es zu, macht Dann einen dünnen Teig 
an, von einem Biertelpfund Mehl, zwei Löffel voll Hefen, eben 
fo ‚viel Arraf, ein Gläschen Bier, und von drei Eierweiß einen 
Schnee, läßt dann diefen Teig gut aufgehen, gibt auch einen 
Löffel vol geftoffenem Zuder, nebft ein wenig Salz dazu. Iſt der 
Zeig aufgegangen, fo fegt man eine Pfanne mit Schmalz auf das 
Teuer, und wenn dieſes heiß ift, fo taucht man die Apfelichnigeln 
in den Teig gut ein, badt fie ganz langfam, unter beftindigem 
Schütteln der Pfanne, in dem Schmalze, und fo eine Page nad) 
der andern, und gibt fie dann auf Papier heraus; find alle ge- 
baden, fo gibt man fie, gut mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


354. Eine Kranztorte von Mandeln. 
Man fchält ein Pfund Mandeln, fchneidet fie recht fein läng- 
lich, ftößt dann ein Pfund feinen Zuder fein, und macht dann 
von acht Eierweiß einen recht fteifen Schnee, gibt diefen in einen 
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Topf, das Pfund fein geftoffenen Zuder dazu, nebft dem Saft 
von einer Bitrone, und rührt davon ein fteifes Eis; dann mifcht man 
die fein gefchnittenen Mandeln darunter; indeffen muß man fchon 
die Bögen oder Kränze aus Dblaten bereitet haben; man zieht 
vier Stüde Oblaten am Rande mit Eierweiß zufammen, daß fie 
ein vierediges Blatt bilden; aus diefen ſchneidet man einen run 
den Kranz, fo groß man ihn machen fann, aber nur zwei Finger 
breit und ganz rund; man macht ferner mehrere Kränze, 9 oder 
10; aber jeden Kranz um einen guten Biertelzoll Heiner. Hat 
man die Bögen alle fertig, fo gibt man von der abgerührten 
Mafle einen Zoll hoch darauf; diefe Bögen müffen aber ſchon auf 
einem mit Schmalz beftrichenen Blech geräumig liegen. Iſt nun 
die Hälfte aufgerichtet, fo gibt man fie in eine nicht gar zu heiße 
Röhre oder in einen Badofen, läßt fie langfam gut baden, rich: 
tet indefjen die andern auf, und badt fie desgleichen; dann wer— 
den die Kränze auf ein Papier geftellt, der größte am Boden, 
und fo nad) der Weihe auf einander, fo daß der fleinfte oben 
fommt, damit e8 einem Berge Ähnlich wird; indeffen macht man 
zwei- oder dreifarbiges Eis, ald: ſchwarz mit Chocolade, grün 
mit Epinatfaft, und roth mit Alfermesfaft, betropft die Torte ganz 
zierlich mit dieſem verfchiedenen Eife, läßt fie nochmal abtrodnen, 
und gibt fie zur Tafel. Auch kann man Benatbögen darauf ge 
ben nach Nr. 868. 


855. Einen Marzipanteig zu Torten oder zu Eleinem 
Backwerke. 


Man nimmt ein Pfund abgerührte und geſchälte Mandeln. 
Wenn dieſe trocken ſind, ſo reibt man ſie auf dem Reibeiſen, und 
die übrigen kleinen Stückchen ſtößt man auf das Feinſte. Dann 
nimmt man ein halbes Pfund feinen Zucker, ſtößt ihn klein, und 
gibt ihn ſammt den Mandeln in eine Raine oder in eine kupferne 
oder meſſingene Pfanne, rührt es wohl untereinander, ſetzt es 
auf eine mäßige Glut, und drückt es zuſammen unter beſtändigem 
Aufrühren ſchön ab. Man muß aber beſtändig rühren, daß es 
ſich nicht anbrenne. Wenn ſich daraus ein ganzer Ballen for— 
miren läßt, und ſich von der Pfanne ablöſet, ſo iſt es genug; 
dann nimmt man es heraus auf ein Brett, und vermiſcht es noch 
mit Geruch von Zimmet oder Citronenſchalen, und macht daraus 
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Torten oder Feine Krapfeln, oder drückt diefen Teig mit Fleinen 
Modellen aus. Man fann ihn auch färben: roth, mit wenigem 
Alfermesfaftz grün, mit Spinat; Fupfergelb, mit abgeriebenem 
Pomeranzenzuder; braun, mit geriebener Chocolade. Will man 
daraus eine zierliche Torte machen, fo macht man drei oder vier 
gleih runde Blätter davon, überbadt und trodnet ein jedes Blatt 
beſonders, und feßt ed dann, wenn jedes mit einer guten einges 
fottenen Fülle, einen Meflerrüden dit, überftrichen ift, wieder 
aufeinander, macht von oben ein dies Eis oder einen Zuderbuft 
(wie er nachher bejchrieben ift) darüber, läßt ed noch ein wenig 
abtrodnen, und gibt es dann mit grünem Laube geziert zur Tafel, 


856. Eine befonders gute Chocolade:-Torte. 


Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder in 
eine Feine fupferne oder meflingene Pfanne; gibt ein paar Ef- 
löffel voll Waffer darauf, läßt ihn auf einer Glut fo lange fochen, 
bis fih der Zuder an der Seite der Pfanne herum weiß anlegt, 
oder anfängt Fäden zu ziehen; dann gibt man ihn in eine tiefe 
Schüſſel, und rührt ihn mit acht Eierbottern eine halbe Stunde 
ab. Zuvor fchlägt man auch von vier Eiern das Weiße zu Schnee. 
Diefen fest man an einen warmen Drt, daß er von außen gut 
abtrodnet; dann reibt man vier oder fünf Tafeln Chocolade auf, 
rührt diefe auch mit dem Zuder und mit den Eiern noch eine 
Viertelftunde. Zuletzt gibt man erjt den abgetrodneten Eierfchnee 
darein, das Naffe aber, das auf dem Boden ift, nicht; den Ge— 
ruch gibt man von fein geitoffener Banille oder von itronen. 
Man beftreicht eine dazu paflende Caſſerolle oder Reiffchüflel mit 
Schmalz, belegt den Boden davon mit Oblaten, gibt die gerührte 
Zorte hinein, badt fie ganz langſam in einer Röhre oder Tor- 
tenpfanne, gibt fie dann, wenn fie von oben fchon zerfprungen 
ift, heraus; macht von oben ein beliebiges Eis darüber, läßt ed 
abtrodnen, und gibt es, mit grünem Laubwerf geziert, zur Tafel. 


357. Eine Sandtorte nach preußischer Art. . 


Man nimmt ein halbes Pfund reines, frifch ausgelafienes 
Schmalz, treibt e8 ganz flaumig ab, rührt fechs Eierdotter darein, 
zwölf Loth fein geftoffenen Zuder, fechs Loth abgezogene und auf 
dem Reibeifen aufgeriebene Mandeln, und rührt diefes eine Vier— 
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telitunde ab; dann gibt man ein Loth Zimmet, von einer Citrone 
die Schalen und auch den Saft, vier Eplöffel voll füßen Rahm, 
ein Viertelpfund Mundmehl, und ein wenig Salz dazı. Wenn 
alles gut verrührt ift, fo nimmt man ein mittleres Tortenblättchen 
fammt dem Reif, gibt vier oder fünf Löffel voll von diefem Teig 
darauf, daß der Boden des Blattes einen Fleinen Finger did da— 
von überdedt ift, badt es dann in einem Badofen oder in einer 
Zortenpfanne, wo nur von oben bie meifte Hige if. Wenn es 
ausgebaden ift, und von oben eine bräunliche Farbe hat, fo 
nimmt man es heraus, gibt wieder von dem Leine einen ähn— 
liden Guß darauf, und fährt dann fo fort, bis man die ganze 
Maſſe Teig aufgegoffen und gebaden hat. Dann nimmt man 
den Reif davon weg, macht von oben ein beliebiges Eis darüber, 
nah Nr. 830, läß es abtrodnen und abfühlen, und gibt e8 zur 
Tafel. | 


858. Eine Ningel:Torte zu machen. 


Man nimmt ein halbes Pfund feifche Butter, treibt fie recht 
flaumig ab, fchlägt drei Eierdotter darein, zwölf Loth fein ge: 
ftoffenen Zuder, ein Loth geftofienen Zimmet, von einer Eitrone 
die fein gefchnittenen Echalen, ein wenig Sal und drei Viertel 
pfund Mundmehl, rührt es gut unter einander, und macht von 
dem Zeig auf dem Brette von der einen Hälfte ein rundes Blatt 
auf einem Zortenblättchen; von der andern Hälfte Zeig dreht 
man lauter Feine, einen Finger breite und lange Striegeln aus, 
drüdt fie an beiden Enden zufammen, und formt lauter Ningeln 
daraus, belegt ganz gleich den ausgemachten Blatt-Teig damit, 
überftreicht e8 mit aufgeflopften Giern, und badt ed in einer 
ſchnellen Hige, aber nicht zu braun; man betreut e8 dann mit 
feinem Zuder, und gibt, wenn man es hat, in die Höhlung der 
Ringeln eingefottene Früchte von verfchiedenen Farben, damit es 
ganz ſchattirt und zierlich ausfieht, und gibt es zur Tafel. 


859. Eine geichnittene MNudel:Torte oder Kuchen. 


Man nimmt ein halbes Pfund abgezogene Mandeln: die 
Hälfte davon ftößt man fein, und benebt fie ein wenig mit Gi- 
tronenfaft; die andere Hälfte wird fein länglich gefchnitten. Dann 
nimmt man zwölf Loth fein geftoffenen Zuder, gibt diefen in 
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eine Schüſſel, die klein geſtoſſenen Mandeln und ſechs Eierdotter 
dazu, und rührt es zuſammen eine halbe Stunde; das Weiße 
von drei Eiern wird zu Schnee geſchlagen, und auch darunter 
gerührt. Dann macht man von einem Ei und einem Dotter, ein we— 
nig Zucker und Mehl, geſchnittene Nudeln, backt dieſe gelblich 
im Schmalze, brüht ſie kurz zuſammen, und rührt es dann ſammt 
den länglich geſchnittenen Mandeln darunter, gibt den Geruch 
von Zimmet oder Citronen, miſcht alles gut untereinander, ſchmiert 
und bröſelt eine Caſſerolle oder Reifſchüſſel gut aus, gibt es 
darein, und backt es langſam aus, nimmt es dann heraus, und 
ſchickt es, mit Zucker beſtreut, zur Tafel. 


860. Eine andere geſchnittene Nudeltorte zu 
machen. 


Es werden von feinem Weizenmehl, zwei ganzen Eiern und 
zwei Dottern recht fein geſchnittene Nudeln gemacht, dieſe werden 
gut abgetrocknet; indeſſen werden acht Loth Mandeln abgezogen 
und fein geſtoſſen, desgleichen auch acht Loth Zucker fein geſtoſſen, 
ſechs Loth Citronat nebſt der Schale von einer Citrone ganz fein 
geſchnitten, dieſes wird mit den Mandeln und Zucker auch mit 
ein wenig Salz gut zuſammen gemiſcht. Nachdem wird eine Reif— 
ſchüſſel oder Tortenform mit Butter ausgeſchmiert, mit ganz dünn 
ausgewalgtem Butterteig oder mit Oblaten ausgefüttert, dann gibt 
man lagweiſe etwas von den Nudeln, dann von den abgemifch- 
ten Mandeln und Zuder darauf, bis alles eingefchichtet und die 
Form voll iſt; zulegt wird ein Biertelpfund Butter in feinen 
Stüdchen darauf gelegt, dann wieder mit Butterteig oder Obla- 
ten bededt, hernach in einer nicht gar zu heißen Röhre eine halbe 
Stunde gebaden, dann auf eine Schüffel herausgeftürzt, damit 
die Butter davon ablaufen kann; dann kann man wieder ein 
Zucker-Eis darüber machen, übertrodnen laffen, und von oben 
mit eingefottenen Früchten belegen, wenn man es zur Tafel gibt. 


861. Eine Punfch-Torte zu machen. 

Man nimmt ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder in 
einen Hafen, gibt acht Eierdotter dazu, und rührt e8 zufammen 
eine halbe Stunde flaumig ab; dann rührt man zehn Loth feines 
Mehl dazu, fehlägt von den acht Eiern einen fteifen Schnee, und 


318 Vierzehnte Abtheilung. 


rührt ihn recht langfam darunter, nimmt dann zwei gleich große 
Tortenblehe, oder nur tiefe Gaflerollendedel, fchmiert und bröfelt 
fie mit Bröjeln aus, und gibt in jedes die Hälfte von dem Ge— 
rührten, läßt fie ganz langfam baden, ftürzt fie, wenn fie aus— 
gebaden find, heraus, legt einen Theil davon auf die Echüffel, 
focht dann vier Loth; Zuder auf, bis er anfängt, Fäden zu ziehen, 
gibt dann eine Kaffeefchale voll Punſchmaſſe dazu, läßt es noch 
einmal auffochen, und gibt die Hälfte über diefe Torte, legt wies 
der die zweite Hälfte der Torte darauf, und gibt noch den üb- 
rigen Zuderguß darüber, beftreut es mit zerhadten Piftazien, und 
gibt es zur Tafel. 


62. Butterbämchen. 


Man nimmt ein halbes Pfund ungefchälte Mandeln, ſchnei— 
det fie mit dem Schneidemeſſer recht fein, gibt fechs Loth fein ges 
ftoffenen Zuder, vier Loth Butter, drei Eierdotter, ein ganzes 
Gi, und von einer Gitrone die Schale dazu, mijcht alles dieſes 
zufammen gut ab, und macht einen länglichen Ballen daraus ; 
von dieſem ſchneidet man lauter dünne Schnitte ab, legt Diefe 
auf ein mit Butter beftrichenes Backblech, überftreicht ed mit 
Waſſer, beftreut e8 noch gut mit Zuder, und wenn fie ganz räfch 
gebaden find, gibt man fie zur Tafel. 


863. Eine gute Torte von geläutertem Zuder. 


Man nimmt ein Pfund feinen Zuder, und läutert diefen in 
einer meflingenen oder fupfernen ‘Bfanne mit einem Duartel Waſſer. 
Wenn diefer Zuder fo viel eingefotten ift, daß er bald anfängt 
Fäden zu ziehen, oder feite Tropfen zu machen, da man ihn auf 
einen Teller gibt, fo bereitet man ein halbes Pfund Hein gehadte 
oder grobgeftoffene Mandeln, vier Loth; Fein gefchnittenen Eitro- 
nat, vier Loth Fleingefchnittene Duitten-Latwerge, von zwei Ci— 
tronen Hein gefchnittene Schalen, und vier eigefottene Nüffe, Klein 
gefchnitten. Diefes alles wird untereinander gemifcht, in den ge— 
läuterten Zuder gegeben, und recht gut zufammen abgerührt, bie 
es anfängt fteif zu werden; dann legt man Oblaten auf eine 
Schüffel, gibt die abgerührte Maſſe ſchön rund, auch einem Berge 
oder Herzen ähnlih, darauf, läßt es ſchön ausfühlen, betreut 
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es mit Zuder, ziert ed mit eingefottenen Früchten, und gibt es 
zur Tafel. 


864. Die beiten fpanifchen Winde zu machen. 


Man nimmt ein halbes Pfund feinen Zuder, ftößt und fiebt 
ihn ganz fein, und läßt ihn dann wieder in einem warmen Orte 
abtrodnen. Dann fchlägt man von fünf ganz neu gelegten Eiern 
das Weiße zu einem recht fteifen Schnee, mifcht dann fogleich, da 
der Schnee gut gefchlagen, das halbe Pfund Zuder darunter, und 
rührt es fehr gefchwind untereinander. Indeſſen muß ein Bad: 
blech, mit einem Papier überlegt, fchon bereitet feyn, damit man fos 
gleich von der zufammen gerührten Maffe ganz kleine Häufchen, 
gleich einem Ei, mit einem Löffel darauf geben fann. Dann fiebt 
man wieder frifch geftoffenen Zuder darauf und badt fie in einem 
gut abgeftandenen Badöfchen oder in einer irdenen Röhre Sie 
müſſen eine gute halbe Etunde trodnen, gehen dann fchön vom Pa- 
pier, und man kann fie ſogleich zur Tafel geben. Auch auf Oblaten 
fönnen diefe fpanifhen Winde ftatt des Papierd ausgemacht und 
gebaden werden, und einen Geruch kann man ihnen mit Vanille 
oder mit Gitronenzuder geben. Sie dürfen auch nicht lange zu— 
vor, ehe man fie braucht, gemacht, und müflen in feinem fühlen 
Drte aufbewahrt werden; fonft würden fie weich werden und zus 
fammenfallen. 


865. Einen weißen Zuderduft oder Jus-Zucker 
zu machen. 


Man nimmt ein halbes Pfund vom feinften Zuder in eine 
tiefe fupferne oder meflingene Pfanne, gieft fo viel Wafler dar» 
auf, daß er fih auflöft, und läßt ihn dann fo furz einfochen, bis 
er anfängt (wenn man einen Löffel eintunfet und damit heraus 
fährt) einen Faden zu machen, oder fich von der Eeite herum 
weiß anzulegen. Dann macht man zuvor von fünf @ierweiß einen 
recht jteifen Schnee. Wenn beim Boden nichts Fließendes mehr 
ift, fo gibt man dieſen Eierfchnee in den Zuder, rührt ed gut 
untereinander, und läßt ihn ein wenig auf der Glut ftehen. Er 
wird hoch auffteigen, und hart werden. Mit diefem Zuderdufte 
fann man dann die Torten von oben belegen, oder eine Berg— 
Zorte davon formiren, wenn der Boden von Marzipan ift, und 
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der Zuderduft darauf fommt. Man kann ihn auch nad Belieben 
färben: roth, man färbt zuvor das Waffer mit Alfermesfaft; ſchwarz, 
man mifcht aufgeriebene Chocolade darunter. Zuletzt darf diefer 
Duft nur noch abtrodnen. 


866. Einen Mandelitrudel. 


Man nimmt in eine tiefe Schüffel ein Viertelpfund abge: 
fhälte, fein geftoffene Mandeln, und eben fo viel Zuder, nebft 
acht Eierdottern, rührt ed zufammen, bis es die wird, macht von 
vier Gierflar einen fteifen Echnee, gibt dazu fünf Loth feines 
Mehl, von einer Gitrone die fein gefchnittene Echale, und ein 
Stäubchen Salz, beftreicht fodann ein reines Badblech mit But- 
ter oder Wachs, und ftreicht von dem Abgerührten einen Meſſer— 
rüden did auf, und überbädt es in einer nicht gar-zu heißen 
Röhre, ftreicht dann auf das Gebadene einen Meflerrüden did 
von eingefottenen Ribifeln auf, löfet dann das Gebadene mit 
einem Mefler von dem Boden ab, Tegt es, gleich einem Strudel, 
übereinander, läßt es noch ein wenig baden, fchneidet dann nad 
der Duer lauter zwei Finger breite Streifen ab, überzieht jedes 
Stüd mit weißem oder rothem Zudereife, läßt e8 noch gut ab- 
trodnen, und gibt e8 zur Tafel. 


‚867. Einen Schinken von Mandeln zu machen. 


Man ftößt ein halbes Pfund abgezogene Mandeln, mit et- 
was Gitronenfaft benegt, fehr fein, ftößt auch ein halbes Pfund 
feinen Zuder, und gibt e8 zufammen auf ein reines Brett. In— 
defien muß man fihon ein wenig feinen Gummi-Tragant in 
Waſſer eingeweicht haben; dann preßt man durch ein feines Tüch- 
fein fo viel von diefem eingeweichten Tragant, daß man von den 
Mandeln und dem Zuder einen feften Teig anmachen kann, mifcht 
ed gut zufammen ab, nimmt den dritten Theil von diefem Teige 
weg, und unter den übrigen mifcht man fo viel Alfermesfaft, bis 
‚ er ganz roth wird, ftreut Zucker auf das Brett, und mwalzet den 
weißen Teig einen Finger did aus, legt die rothe Maffe darauf, 
fchlägt das Weiße darüber, und fhneidet nach der Duere lauter 
feine dünne Schnige ab, welche ſchon die Aehnlichfeit mit einem 
aufgefchnittenen Schinken haben, legt diefelben auf ein mit But⸗ 
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ter beftrichenes Papier, und läßt fie nur auf einem Dfen abtrod- 
nen. Eind fie ſchön räfch und troden, fo gibt man fie zur Tafel. 


868. Einen gezogenen Benatzucker zu machen. 

Man nimmt ein halbes Pfund feinen Zuder in eine fupferne 
oder meflingene Pfanne, gibt verhältnigmäßig fo viel frifches 
Waſſer darauf, etwa drei bie vier Eplöffel voll, bis fich der Zuder 
auflöft, und läßt ihn fo viel Fochen, bis er die Probe hält, daß 
er, wenn man einen Tropfen in ein Waſſer gibt, hart wird, 
Dann gibt man noch etliche Tropfen Citronenjaft darein, und 
läßt e8 noch einmal auffochen. Nun bereitet man einen reinen 
Marmorftein, beftreicht ihn mit Mandelöl, wifcht ihn wieder ab, 
und gießt dann den Zuder darauf; ftreicht ihn mit einem naffen 
Meſſer fo dünn, ald möglich, aus einander, fchneidet ihn zu lan— 
gen Streifen, hebt fie mit dem Meffer auf, und biegt fie, da fie 
fich noch biegen laffen, ehe fie ganz hart werden, zu Bögen, und 
ziert damit die Torten oder fonft ſchöne Backwerke. 


869. Die Pomeranzen: und Eitronenfchalen 

einzuſieden. 

Man nimmt zwölf Pomeranzen, welche gut reif ſind, reibt 
auf einem Reibeiſen die gelbe Schale ganz davon ab, gibt dann 
dieſe abgeriebenen Schalen in ein reines Tüchlein, bindet es zu, 
und läßt es in einem reinen Geſchirr im Waſſer ſo lange, wie 
ein hartes Ei, kochen; dann drückt man das bittere Waſſer da— 
von aus, ſetzt in einer kupfernen oder meſſingenen Pfanne ein 
halbes Pfund Zucker auf, gibt ſo viel Pomeranzenſaft darauf, 
daß der Zucker zerfließt, läßt ihn kurz einkochen, und gibt dann, 
wenn er anfängt dicklich zu werden, die gefochten Pomeranzen— 
ſchalen darein, läßt e8 noch, wie ein weiches Ei, fieden, gibt es 
dann in eine Echale oder in ein Glas, und bewahrt e8 zum fer— 
neren Gebrauche auf. Zum Füllen der Torten oder zum Gar: 
niren find fie recht gut und fchon. Desgleichen fann man e8 
auch mit den Gitronenfchalen machen. 


30. Ein autes Kleßenbrod zu machen. 

Man nimmt vier Pfund ſchöne Klegen oder vielmehr gute 
gedörrte Birnen, und vier Pfund gedörrte Zwetfchgen, wäfcht fie 
sein ab, gibt fie in einen Topf, und läßt fie nur einmal auf 
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fieden, damit fie anfchwellen, feihet das Wafler davon ab, und 
dedt fie zu. Dann fchneidet man die Birnen und die Zwetich- 
gen, wenn davon der Kern ausgelöft ift, zu lauter kleinen 
Brödeln auf, gibt fie wieder in einen Topf, ein Loth ge 
ftoffenen Zimmet, ein Loth geftoffene Nelken, ein Loth Allerlei 
oder Modegewürz dazu, von zwei Citronen die Echalen, fein 
gefchnitten, mifcht diefes alles zufammen gut ab, und wen es 
beliebt, der fann auch ein Fein Fläfchchen fügen Rofoglio oder 
Liqueur und Anis dazu geben. Man muß ed gut zugededt über 
Nacht ftehen laffen. Indeſſen bereitet man fo viel wälfche Nüffe, 
daß die ausgelösten Kerne ein Pfund ausmachen. Diefe fchnei- 
det man ein paarmal mit dem Schneidemeffer durch, ſchwellt und 
hält au ein Pfund Mandeln, fchneidet jeden Kern von ein- 
ander, nimmt ein Pfund Weinbeeren, ein Pfund Zibeben oder 
Rofinen, mifcht dieſes alled unter die aufgefchnittenen Birnen und 
Zmwetfchgen, nimmt dann zwei Pfund gut gearbeiteten weißen 
Brodteig auf einen Tiſch, und wirft dieſes Zufammengemifchte, 
fo gut man fann, darein. Wenn nun alles zufammen hält, fo 
macht man nach Belieben zwei oder drei längliche Brode daraus; 
fie dürfen aber nicht zu groß werden, font baden fie nicht gerne 
aus. Dann nimmt man zu jedem Brode wieder einen dünnen 
ausgewalgten Teigfleden, und jchlägt jedes wieder befonders ein, 
damit ed im Baden nicht zerfallen fann. Es muß länger, als 
gewöhnliches Brod gehen, weil es viel fchwerer ift, und hat um 
eine halbe Etunde länger zu baden. Dieſes Brod wird gewöhn— 
lich zu Weihnachten gebaden, und läßt fich fehr lange aufbewah- 
ren. Mer es recht gut machen will, kann auch Eitronat und 
mehr Mandeln und Rofinen dazu nehmen. 


871. Catalani:Brod zu machen. 


Man nimmt ein halbes Pfund weißen, fein geftoflenen Zuder 
in einen reinen Topf, gibt acht Eierdotter dazu, rührt dieſes zu- 
fammen eine halbe Etunde, und gibt noch zehn Loth feines Mund: 
mehl darein; dann wird von act Eiern das Weiße zu einem 
fteifen Schnee gefchlagen und darunter gerührt, und ein Flein 
wenig Ealz dazu gegeben. Indeſſen nimmt man die dazu be— 
ftimmten zwei Blechformen, welche eine halbe Elle lang, eine 
Hand breit und gleich weit jeyn müflen, beftreicht fie mit Butter, 
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d beftreut fie mit feinen Semmelbröfeln; dann füllt man bie 
rm mit dem Gerührten halb voll an, und läßt es langſam 
den. Wenn ed ausgebaden ift,-ftürzt man es heraus, und läßt 

ausfühlen; dann fchneidet man es nach der Länge in zwei 
yeile, ftreicht die untere Hälfte mit eingefottenen Aprifofen oder 
bijeln einen Mefjerrüden did aus, legt dann die andere Hälfte 
eder darauf, und fchneidet nach der Duere lauter zollbreite 
üde davon ab, überzieht jedes Etüd von oben mit weißem oder 
hem Zudereife nach Nr. 830, läßt es wieder in einem Fühlen 
en abtrodnen, und gibt ed zur Tafel. Den Geruch fann man 
ı Eitronen oder von Vanille geben. 


872. Das Bifhof:Brod zu machen. 


Man nimmt ein Pfund fein geftoffenen Zuder, rührt diefen 
ſechszehn Eierbottern eine halbe Stunde ab, ſchlägt von acht 
weiß einen fteifen Schnee, und rührt ihn auch darunter, 
ft einem halben Pfund feinen Weizen», und vier Loth Stärke 
‚, ein Pfund Rofinen ohne Kern, und ein Pfund unabges 
ilte Mandeln, vier Loth Flein gefchnittenen Eitronat, eine we— 
Vanille und fehr wenig Salz, rührt diefes alles gut unter- 
inder, gibt es in eine ausgefchmierte und ausgebröfelte Cata— 
i-Brodform, oder in eine fupferne Bratpfanne, und läßt es 
zlam gut ausbaden; dann ftürzt man es heraus, läßt ed aus— 
'en, fchneidet lauter Mefferrüden dicke Blätter daraus, legt es 
ein Blech und läßt ed in einer Röhre ganz räfch werden; 
n fann man ed zum ferneren Gebrauche aufbewahren. 


873. Das Fürften- Koch zu machen. 


Es werden ſechs Loth Bisquit und eben fo viel Baderei 
Mandel: Teig in ein großes Seidel guter Schmetten einge« 
t, und zwar fo lange, bis es einem feften Teige ähnlich ift. 
an läßt man e8 ausfühlen, und rührt es mit acht Eierdottern 
t flaumig ab. Das Weiße von ſechs Eiern wird zu 
nee gefchlagen, und ebenfall8 darunter gerührt. Dann fchmiert 
. ein Melonen oder fonft paflendes Model mit Butter aus, 
eut das Model gut mit geftoffenem. Zuder, gibt das Gerührte 
in, und läßt es langfam baden. Iſt e8 fertig gebaden, fo 
t man es auf die gehörige Schüffel heraus, gibt dann rothen 
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Wein, mit Zuder und Zimmet aufgefocht, fievend darüber, oder 
gibt das Koch troden und den Wein befonders in einer Saucière 
dazu, und dann zur Tafel, 


854. Einen befonderen Butterteig mit Mandeln. 


Man nimmt ein Viertelpfund Butter, drüdt diefe in einer 
Schüſſel ſchön flaumig ab, rührt nach und nad acht Eierdotter 
darein, nimmt ein halbes Pfund abgezogene Mandeln, ftößt diefe 
recht fein, fprengt ein paar Tropfen frisches Waſſer darauf, daß 
fie nicht ölig werden, rührt ed auch mit Butter und Eiern ab, 
und gibt vier Loth fein geftoffenen Zuder und ein Pfund feines 
Mehl dazu, gibt ed auf ein Brett, und arbeitet e8 mit der Hand 
gut ab; dann macht man einen länglichen led daraus, nimmt 
ein halbes Pfund gut gewafchene und abgetrodnete Butter, gibt 
diefe auf die Hälfte Teig, und fchlägt die andere Hälfte Teig 
darüber, walgt und -fchlägt ihn dreimal, wie einen gewöhnlichen 
Butterteig, und macht dann nad Belieben Torten oder Heine 
Badereien daraus. 


875. Butterteig mit geftiftelten Miandeln. 


Man macht einen gewöhnlichen Butterteig nach Nro. 557, 
walgt ihn einen Mefferrüden did aus, fchneidet lauter vieredige 
Flecke nach beliebiger Größe daraus, legt fie aufein Backblech, be: 
ftreicht fie mit Eierweiß, fchneider abgefchälte Mandeln ganz 
fein länglich, mifcht eben fo viel geftoffenen Zuder darunter, ber 
ftreut die -überftrichenen Butterteigs Flede ganz did damit, badt 
fie in einer Röhre oder in einem Badofen, und gibt fie zur Tas 
fel. Unter die Mandeln und unter den Zuder können auch Fein 
geſchnittene Citronenfchalen gemifcht werden. 


876. Eine Baderei von Germ: oder Hefen—⸗ 
Butterteig als Kuchen. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl in eine Schüffel, vier 
Loth zerlaffene Butter, drei Gierdotter, drei oder vier Eplöffel 
voll guten Germ oder Hefen, drei Eplöffel voll Zucker, ein wenig 
Salz, und das Uebrige gute Milch, macht damit einen Teig an, 
wie einen Butterteig, fchlägt ihn gut ab, und läßt ihn, gut zu— 
gedeckt, eine halbe Stunde. aufgehen. Dann gibt man ihn auf 
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ein mit Mehl beftäubtes Brett, walgt ihn einen Daumen did 
aus, gibt dann drei Viertelpfund Butter, blättlich gefchnitten, auf 
die Hälfte des Teiges, ſchlägt dann die andere Hälfte darüber, 
walgt ihn dreimal aus, und fchlägt ihn jedesmal dreifach zuſam— 
men, wie einen Butterteig, macht Dann daraus acht oder ſechs— 
zehn gleich runde Kuchen, beftreicht die Hälfte mit Pflaumenmus, 
beftreut es mit länglich gefchnittenen Mandeln, mit Zuder und 
Zimmet, und badt es; die andere Hälfte beftreicht man mit Quarf 
oder Topfer, welcher mit ein paar Giern und einem Gtüde 
Butter und Zuder abgerührt ift, beftreut ed mit großen und klei— 
nen Rofinen, und badt es desgleichen, zerfchneidet dann Diele 
Kuchen in vier Theile, oder gibt es, ſchön aufgerichtet, zur Ta— 
fel. Auch kann man von dieſem Teige Heine, vieredige Flecke 
machen; desgleichen die vier Spigen füllen, fie im der Mitte zu— 
fammen drüden, fie mit Eiern beftreichen, mit Zuder beftreuen, 
und fie baden. 


877. Einen Nand: Kuchen zu machen. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl auf ein Brett, gibt ein 
halbes Pfund Butter, in gleihe Stüde gefchnitten, darein, brös 
felt das Mehl und die Butter unter beiden Händen zufammen 
gut ab, gibt auch ein Biertelpfund fein geftoffene Mandeln und 
ein Biertelpfund Zuder dazu, reibt alles zufammen noch einmal 
gut untereinander ab, ſchlägt dann ſechs Eierdotter darein, drei 
Löffel vol guten Echmetten, ein wenig Salz, und macht ed zu 
einem feften Teig zufammen, nimmt dann den vierten Theil das 
von, und macht aus den übrigen drei Theilen einen runden Ku— 
chen, gibt diefen auf ein mit Butter beftrichenes Papier, und 
legt ihn auf ein Badbleh. Den vierten Theil walgt man nad 
der Länge, und fchneidet mit einem Krapfenrädchen einen Zoll 
breite lange Streifen davon, beftreicht den Kuchen mit Eiern, 
und belegt den Rand herum mit derlei Streifen; in die Mitte 
legt man vier von diefen Streifen ganz egal übers Kreuz, damit 
man acht ganz gleiche, von außen breite und in der Mitte fpigige 
Adtheilungen befommt: dann beftreicht man noch einmal das 
Ganze mit Eiern, beftreut e8 mit Zuder, und bädt diefen Kuchen 
in einer Röhre oder in einem Badofen nicht zu braun. Wenn 
er gut gebasten ift, fo nimmt man zweierlei Fülle, eine gelbe 
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aus Aprifofen, oder weich gedünſtete Zwetfchgen, füllt den Kur 
chen, der hohl ift, in Abtheilungen, damit es zierlich ausfieht, 
und gibt ihn, mit feinem Zucker beftreut, zur Tafel. 


378 Ein Banille: Koch, brennend mit um oder 
Weingeiit. 


Es wird ein Viertelpfund fein geftoffener Zuder mit acht 
Eierdottern gut abgerührt, bis dasſelbe ganz fchaumig wird. Dann 
fommen vier Loth fein geftoffene Mandeln, vier Loth; geftoffenes, 
altgebadenes Bisquit, und ſechs Loth zerlaffene Butter dazu. 
Bon ſechs Eierflar wird ein Schnee gefchlagen und langſam 
darein gerührt, auch ein Elein wenig Salz, und ein Stängel fein 
geftoffene Vanille dazu gegeben. Dann wird eine flache Caſſe— 
rolle oder eine dazu paflende blecherne Reiffchüffel gut mit But: 
ter ausgefchmiert, die gerührte Maffe hinein gegeben, ganz bes 
hutfam in zwei Finger hoch fiedendes Waffer geftellt, gut zuge⸗ 
det, und in eine Röhre geftellt, damit das Waſſer immer fiedet ; 
man forge aber, daß fein MWaffer in das Koch hinein fomme. 
Wenn e8 eine Stunde gefocht hat und vollends aufgegangen ift, 
fo wird es, fobald man es braucht, auf die gehörige Schüffel 
herausgeftürzt, von oben mit gutem Rum oder Weingeift begof- 
fen, fchnel mit brennendem Papier angezündet, und fo fchleunig 
als möglich zur Tafel getragen. In einer Sauciere wird Chau— 
deau oder warmer Wein mit Zuder dazu gegeben. 


879. Eine Falte Fafan:Paftete mit Sulz, nach 
Freiburger: Art. 


Man mat einen gewöhnlichen harten Paftetenteig nad Nr. 
561, und formt, fo groß als man es braucht, eine Paſtete dar— 
aus, füttert diefe mit Papier oder Tuch aus, macht einen gehö- 
rigen Dedel darauf, ſchön geziert, und badt fie indefjen, während 
man einen oder zwei Bafanen pußt, fie fpict, falzt, würzt und 
fie ein wenig überbrate. Dann macht man eine gute, Fräftige 
Sulze von Kalbfüßen, magerem Kalb» oder Schweinfleifch, ein 
wenig Schinken, halb weißem Wein und halb Jus- oder guter 
Fleiſchſuppe. Wenn die Kälberfüße fchon ganz weich find, fo 
gibt man auch die überbratenen Faſanen darein, läßt fie ganz 
damit auskochen, gibt fie wieder heraus, feiht die Sulze ab, kla— 
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rifirt fie rein, und gießt fie auf; gibt auch etwas itronenfaft 
darein, zerlegt oder zergliedert die Faſanen ganz Flein, nimmt die 
größeren Beine alle davon, und legt ganz ordentlich den zerlegs 
ten Faſan in die ausgebadene Paftete. Nachdem das darin be— 
findliche Butter herausgenommen ift, gibt man die rein Klarifirte 
Sulze darüber, bedeckt es mit fein gefchnittenen Eitronen, gibt 
den Dedel wieder auf die ‘Baftete, läßt ed an einem Fühlen Drte 
ſulzen, ftedt von oben ein Büchel Lorbeer- und Eitronenblätter 
darauf, und gibt e8 zur Tafel. 


880. Eine Erdäpfelpaftete nach böhmifcher Art. 


Man macht einen mürben Teig nah Nro. 559, nimmt eine 
flache Eafferolle oder eine PBajtetenfchüffel, füttert fie mit diefem 
mürben Teige aus; kocht Erdäpfel, fchält und fchneidet fie zu 
Blättern auf, gibt fie im zerlaffene Butter, ſchwingt fie einigemal 
auf, gibt fie in die Paftete, nimmt etliche Eierdotter, gibt guten, 
füßen oder faueren Rahm dazu, quirlt ed zufammen mit gehöri— 
gem Salz ab, und gibt e& über die Erdäpfel, ftreut fein gefchnit- 
tenen Schinfen darauf, macht einen fchönen Dedel von Teig 
darüber, badt e8 wie eine andere Paſtete, gibt einen flachen Tel— 
ler auf die Gafferolle, ftürzt die Paftete darauf, und ftürzt fie 
wiederum auf eine Schüffel, damit der obere Theil wieder auf 
die Höhe fommt, und gibt fie zur Tafel. 


881. Eine Mailänder : Gansleberpaftete. 


Man drejjirt oder verfertigt eine Paſtete von hartem Teige 
nah Nro. 561, nimmt fo viel fchöne Gansleber, ald man nach 
der Größe der Paftete nöthig hat, fehneidet davon lauter Schnige, 
beftäubt fie mit Salz und Mehl, und röftet oder bratet fie in 
einer Bratraine; dann ftößt man es im Mörfer, und gibt alte 
Mundfemmeln in einer Falten Jus- oder guten Fleifchfuppe dazu. 
Wenn es weich ift, fo drüdt man es gut aus, und ftößt ed auch 
darunter, auch etliche Eierdotter, eine ganze geriebene Musfatnuß, 
ein wenig Pfeffer und Nelfengewürz; füllt eine Lage von diefer 
zufammengeftoffenen Farce in die Paſtete, gibt dann fein gefchnit- 
tene Schnigel von einem guten, rohen Schinken darauf, etliche 
im Wein aufgefochte Trüffeln, dann wieder von der Farce und 
wieder Schinken und Trüffeln, bis die Paftete damit angefüllt 
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it. Bon oben belegt man es mit fein gefchnittenem, frifchem. 
Spede und mit Gitronenplägeln, macht dann den Dedel darüber, 
fo ſchön man fann, und badt fie im Badofen. Es darf diefe 
PBaftete aber nicht zu lange baden. Dann fchneidet man den 
Dedel auf, nimmt den Sped heraus und gibt eine gute Glace 
oder fonft gute, ungefäuerte Sulze darein, läßt ed auskühlen, 
und gibt es, fchon geziert, zur Tafel. 


882. Gebadene Nojen. 


Man nimmt ein Pfund fchones Mehl auf ein Brett, bröfelt 
ein VBiertelpfund Butter darein ab, macht dann von lauter Eier: 
dottern, ein paar Löffel voll Rahm und nöthigem Salze einen 
Zeig an, den man gut auswalzen kann; walzt ihn ganz dünn aug, 
und fticht mit dreierlei Ausftechern, deren immer einer Fleiner ift, 
lauter runde Platten aus, gibt dann erftlich die größere in die 
Mitte mit Eiern beftrichen, und ein wenig von eingefottenen Ri- 
bifeln oder Weichfeln, dann eine von den mittleren Platten dar— 
auf, und drüdt ed in der Mitte gut zufammen. Man macht alle, 
jo viel man braucht, desgleichen, badt fie aus dem Echmalze, 
und gibt fie, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


883. Eine böhmifche Baderei, die Bluderhofen 
genannt. 


Man macht einen Teig nach Nr. 873, formirt, wenn er dünn 
ausgewalzt ift, lauter runde Blätter, fünf oder ſechs, daraus; aber 
es muß immer eines FEleiner feyn, ald das andere. Das größte 
fann wie ein großer Teller feyn. Man badt alle diefe Blätter 
im Schmalze ganz lichtbraun, gibt fie dann, erjtlich das größte, 
auf ein Badblech, überftreiht e8 mit eingefottener Fülle, ale: 
Weichſeln oder Ribifeln, oder, was man fonft hat; auch gedün— 
ftete Aepfel mit Weinbeeren find gut dazu; dann legt man ein 
etwas kleineres Blatt darauf, wieder eine Fülle und immer wie: 
der ein Heineres Blatt von oben, und endlich alſo das Fleinfte, 
damit e8 einem Berge ähnlich fteht. Dann macht man von Eier- 
weiß einen recht dicken, fteifen Schnee, überftreicht Damit diefen auf 
einander gefegten Berg, und beftreut ihn um und um gut mit Zus 
der, gibt ihn noch ein wenig in eine abgefühlte Röhre oder in 
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einen Badofen, damit er noch eine fehönere Farbe befommt, und 
gibt ed vom Blatte auf die Schüffel zur Tafel. 


854. Die Mandelkränze zu machen. 


Man maht einen Teig nah Nr. 873, und walzt daraus 
einen großen länglichen le ganz dünn; dann nimmt man-ein 
Viertelpfund abgezogene und Klein geftofiene Mandeln und ein 
Viertelpfund fein geitoffenen Zuder in einen Hafen, gibt vier 
Eierdotter, von einer Gitrone den Saft, fein gefchnittene Citronen= 
fchalen, und ein wenig Zimmet dazu. Diefes zufammen rührt man 
eine halbe Stunde gut ab; dann ftreiht man es auf die Hälfte 
von dem gewalzten Teig, fchlägt die andere Hälfte darüber, und 
walzt ed noch ein wenig ganz gemach auseinander; dann nimmt 
man ein großes Bierglas, fticht lauter runde Blätter davon aus, 
nimmt dann wieder ein Eleinered Weinglad oder einen Fleineren 
Ausftecher, -und fticht ed wieder einmal aus. Das Fleine Blätt- 
chen ftiht man in der Mitte wieder mit einem Fingerhute aus, 
und badt alle diefe ausgeftochenen hohlen Kränze im Schmalze; 
die ganz Fleinen Ffann man auch ausbaden und zur Garnirung 
der Eingemachten nehmen. Die übrigen gibt. man, mit Zuder be— 
ftreut zur Tafel. 


885. Portugiefer Krapfeln. 


Es werden fechs Loth fein geftoffene Mandeln, und eben fo 
viel geftoffener Zuder mit ſechs Eierdottern in einem Topfe eine 
Viertelftunde lang gut abgerührt, bis die Maffe ganz did wird, 
Dann fommen fein gefchnittene Citronenſchalen, ein halbes Loth 
Hein gejchnittener Gitronat und zwei Loth gutes Rindsmark, Hein 
würflich gefchnitten, dazu. Sobald diefes zufammen untereinander 
gemifcht ift, wird nicht mehr gerührt. Indeſſen macht man von 
einem Biertelpfund feinem Mehl, zmei Loth Butter, drei Eier: 
dottern und ein paar Löffel voll Zuder, Rahm oder Schmet- 
ten und ein wenig Salz einen feiten Teig, wie einen Nubdelteig, 
an, walzt diefen fo fein, als möglich aus, beftreicht ihn mit ab— 
geſchlagenen Eiern, und legt fodann nach einer gleichen Linie von 
der gerührten Mandelmaffe eine wälſche Nuß große Häufchen, je 
des einen Zoll breit von einander; darauf ſchlägt man fo viel 
Teig darüber, um jedes Häufchen zu bededen, und fticht dann mit 
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einem runden Ausftecher in einem halben Monde etliche Krapfeln 
daraus; mit dem übrigen Feige verfährt man eben fo. Jetzt taucht 
man jeded Krapfel in abgefchlagene Eier ein, und dann in feine 
Semmelbröfeln, badt fie alle ganz hellbraun in nicht gar zu hei- 
ßem Schmalze, und gibt fie, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


886. Gebadene Griesfränze. 


Man kocht ein halbes Pfund Weizengries in guter Milch 
ganz did ein. Wenn er verfocht, und genug aufgegangen iſt, 
fo rührt man ein Stüdchen Butter von vier Loth und acht Eier- 
dotter darein, nebjt wenigem Salze, und läßt diefen Teig abfüh- 
len. Dann ftreut man feine Semmelbröfeln auf ein Brett, macht 
von dem Gries lauter lange, kleine, Finger dicke Stängeln, drüdt 
fie an beiden Drten zufammen, und formirt runde Kränze. Wenn 
alle ausgemacht find, badt man fie langfam im Schmalze, beitreut 
fie mit Zuder und Zimmet, oder gibtfie auch ungezudert zur Tafel. 


587. Die Goldhühner, nach Salzburger Art. 


Man macht von fiedender guter Milch, und einem Stüdchen 
Schmalz darin, mit fhönem Mehl einen Brandteig, aber nicht 
zu feit, an, und falzt ihn ein wenig, beftreiht dann eine flache 
Dratraine mit Schmalz, gibt den abgerührten Zeig darein, aber 
nur einen Finger did, und badt ihn in einer guten Röhre nur 
fo lange, bis der Teig feit wird. Dann ftiht man mit einem 
Schäuferl Daumen breite und lange Stüdchen heraus; gibt dann 
immer etliche in ein nicht gar zu heißes Schmalz, badt fie ganz 
langfam unter beftändigem Echütteln, und fie werden recht ſchön 
auflaufen. 


888. Herzogs: Kolatichen. 


Man nimmt eine halbe Maß füßen Rahm oder Schmetten, 
focht ihn auf, gibt ein DViertelpfund Butter, ein Biertelpfund Zus 
der und etwas Salz dazu, läßt diefes zufammen auffochen, und 
gibt unter beftändigem Rühren ein halbes Pfund feines, trodened 
Mehl darein; rührt aber beftändig einige Minuten, damit ed nicht 
fnollig wird. Dann nimmt man ed vom Feuer, und rührt vier 
ganze Gier und ſechs Dotter darein. Jetzt werden auf ein Bad- 
bleh eine Nuß große Krapfeln einen Daumen breit auseinander 
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gelegt, etwas breit gedrüdt, mit einem abgefchlagenen Ei beftri- 
chen, und mit vier Loth fein geftoffenen Mandeln, und vier Loth 
Zuder zufammen gemijcht, beftreut, und in einer Röhre oder in 
einem Badofen gebaden, bis der darauf befindliche Zuder einen 
braunen Glanz gibt; dann werden fie auf der Oberfläche mit ein- 
gefottenen Kirfchen oder Weichfeln belegt, und ſchnell zur Tafel 
angerichtet. 


889. Gefüllte Würfte von Brandteig mit Nibifeln 
oder Hagebutten. 


Es wird ein Brandteig, wie zu den ea Herzogs 
Kolatihen, gemacht; nur werden ftatt der runden einen Finger 
lange und eben fo breite Würftchen gemacht, und auf gleiche Art 
gebaden. Da fie ganz hohl find, fo werden fie ein wenig abge- 
fühlt, von der Eeite eingefchnitten, und mit gefottenen Ribiſeln 
oder mit Hagebutten-Muß gefüllt, ſchön aufgerichtet, und zur Ta- 
fel gegeben. 


S90. Gute Butterbögen zu machen. 


Man nimmt zehn Loth feines Mehl, zehn Loth Butter und 
zehn Loth Zuder auf ein Brett, mifcht diefes zufammen unter der 
Hand ab, gibt au von einer Citrone die Schale fein gefchnits 
ten, etwas geftoffenen Zimmet und ein wenig Salz dazu, ſchlägt 
zwei ganze Eier darein; dann wird dieſes alled untereinander ges 
mifcht, daß es ein feiter Teig wird; dieſen walzt man aus bis auf 
die Die eines Mefjerrüdens, gibs ihn dann auf ein mit Wache 
beftrichenes Blech, und beftreicht ihn mit aufgeflopften Eiern. In— 
deſſen werden vier Loth Mandeln abgefchält, fein gehadt, mit vier 
Loth fein geftoffenem Zuder vermifcht, auf den beftrichenen Teig 
geftreut, und in einer nicht gar zu heißen Röhre gebaden; ſodann 
fchneidet man gleich zwei Finger breite, aber etwas längere Strei- 
fen davon, biegt fie, da fie noch warm find, über blecherne Bö— 
gen oder über das Walzenholz, und gibt fie zur Tafel. 


891. Einen Badner Gugelbopf zu machen. 


Man nimmt neun Loth Mundmehl in eine Schüffel, läßt 
neun Loth Butter zergehen, und gießt fie über das Mehl; dann 
gibt man in einen Topf oder Hafen eine obere Kaffeefchale voll 
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Schmetten, neun @ierdotter, drei oder vier Eplöffel voll gute He— 
fen, ein wenig Salz und drei Loth Zuder; diefes quirlt man zu— 
fammen gut ab, gibt es unter das Mehl, macht davon den Teig 
an, und fchlägt ihn gut ab, bis er recht fein ift, fehmiert dann 
ein Model gut mit Butter aus, beftreut ihn mit Semmelbröfeln, 
gibt den abgefchlagenen Teig darein, gut halb voll, und läßt ihn 
dann an einem warmen Drte gut aufgehen, bis das Model bald 
voll iſt; dann badt man ihn in einer Röhre nicht zu fchnell, und 
gibt ihn, ausgeftürzt, mit Zuder beftreut, zur Tafel. Den Geruch 
fann man von Vanille oder von Bitronen geben. 


892. Bisquit: Strißeln. 


Man nimmt auf ein Biertelpfund fein geliebten Zuder ſie— 
ben Gierdotter, ſchlägt es in einem Hafen eine Viertelftunde 
gut ab, fchlägt das Weiße von den Eiern zu Schnee, und gibt 
diefen, und zulegt noch fünf Loth Stärfemehl darunter. Wenn 
diefed gut verrührt ift, fo fehmiert man die dazu beftimmten Mo— 
del mit Echmalz aus, beftreut fie mit feinen Bröfeln, füllt fie 
nur halb voll von dem Gerührten ein, und bädt fie in einer gut 
abgefühlten Röhre. Zu dergleichen Eonfect find die irdenen Röh— 
ren oder Backöfen am beiten, weil die eifernen oder Tortenpfannen 
zu viel Hige geben. Hat man aber vielleicht Feine hierzu beftimm- 
ten Model, fo fann man fi auch von Papier etwas längliche 
oder vieredige Kapſeln machen. Diefe fchmiert man aus, bädt 
die Striezeln darin, und gibt fie fogleich fammt den Kapfeln 
zur Tafel. i 


893. Haarnadeln von Bisquit. 


Man nimmt ein halbes Pfund weißen und fein gefiebten 
Zuder, ſechs ganze Kier, drei Dotter, und von diefen das Klare, 
zu Echnee gefchlagen; dieß alles zufammen fchlägt man mit einem 
Kochbefen in einem Hafen eine halbe Stunde lang ftarf ab, und 
zulegt rührt man acht Loth feines Mundmehl darein; ift dieſes 
gut verrührt, fo nimmt man einen Bogen Papier auf eine ‘Platte, 
gibt den gerührten Teig in einen Trichter, und läßt den Teig in 
Form einer KHaarnadel, an beiden Enden etwa Daumen breit, 
in der Mitte ganz ſchmal, herauslaufen. Wenn alle fo weit aus- 
einander aufgegoffen find, daß fie nicht zufammen laufen, fo be: 
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freut man fie mit Zuder, bläft den übrigen, auf das Papier ger 
fallenen Zuder, wieder davon ab, und badt fie langfam in der 
Röhre, wie die vorher gemeldeten. Wenn fie ausgebaden find, 
fo nimmt man fie mit einem Meſſer behutfam vom Papier ab, 
und richtet fie auf den Teller. 


894. Anisbrod zu baden. 


Man gibt acht frifche ganze Eier in einen Hafen, nimmt 
aber die Vögel davon, dann ein halbes Pfund fein geftofjenen 
weißen Zuder dazu, fchlägt diefed zufammen eine halbe Stunde 
ab, nimmt fodann vier Loth Stärke, und eben fo viel Mundmehl, 
verrührt es zulegt gut, rührt auch noch zwei Loth Anis darunter, 
fehmiert fodann ein Model mit Butter aus, beftreut es mit Brö- 
jeln, gibt das Gerührte hinein, und bädt es ganz langfam, gleich 
einer Torte: dann ftürzt man ed aus dem Model, und läßt es 
ein paar Tage ftehen, damit ed anzieht, fchneidet hierauf recht 
feine längliche Schnitte, und überbädt fie auf beiden Seiten auf 
einem Rofte, damit fie eine fchöne Semmelfarbe erhalten; dann 
fann man fie zu fernerem Gebrauche an einem trodenen Drte 
aufbewahren. 


895. Aniskücheln. 


Man ninimt in eine Schüffel acht Loth recht fein geftoffenen 
und gefiebten Zuder, fchlägt von zwei Eierflar einen Schnee, und 
rührt damit den geftoffenen Zuder gut ab, rührt auch zwei Eß— 
löffel vol Mundmehl darunter, fchneidet von Oblaten vieredige 
oder runde Blätter nad) Belieben, ftreicht von diefem Gerührten 
einen Mefierrüden did darauf, beftreut fie ein wenig mit Anis, 
und bädt fie recht langſam in der Röhre. 


896. Chocoladekücheln. 


Man nimmt auf acht Loth fein gefiebten Zuder zwei Tafeln 
gute Chocolade, reibt diefe fein auf dem Neibeifen, und mifcht 
den. Zuder und die Chocolade untereinander auf dem Brette ab; 
dann nimmt man von einem Eierkflar den Schnee, und macht den 
Zuder und die Chocolade damit an, formirt daraus Feine runde 
Häufcen, drüdt ein Model darauf, und bädt fie langſam in ber 
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Röhre. Sie laufen ſchön auf, und man kann fie auch auf 
Dblaten braten. 


897. Spanifche Winde. 


Man fchlägt von drei Eierweiß eine fteifen Schnee, gibt 
diefen hernach in einen Hafen oden Topf, ftößt zehn Loth Zuder 
recht fein, rührt diefen auch unter den Sihnee, fchlägt es gut zu: 
fammen ab, und gibt auch den Saft und die fein gefchnittenen 
Schalen einer Eitrone darunter. Wenn alles gut abgefchlagen 
it, jo macht man Feine Häufchen auf Oblaten, trodnet fie fehr 
langfam in einem ganz abgefühlten Dfen, bricht fie hernach von 
einander, und alle übrigen Oblaten davon ab, und gibt es zur 
Tafel. 


898. Ein Tyroler :Brod zu machen. 


Man nimmt ein halbes Pfund große und ein halbes Pfund 
Heine Weinbeeren, wie auch eben fo viel Feigen. Diefe fchneidet 
man fein gewürfelt. Bon den Rofinen löfet man die Kerne aus. 
Auch ein halbes Pfund Eitronen fohneidet man Hein; ein Pfund 
Mandeln werden abgezogen, und länglich gefchnitten. Wenn die: 
fes alles gut untereinander gemifcht it, fo gibt man geftoffene 
Gewürznägeln und Zimmet dazu, gießt ein Glas guten Liqueur 
oder Rofoglio darauf, und läßt es über Nacht ftehen. Dann 
ſchlägt man vier Eierweiß darein, mijcht e8 gut ab, und gibt eg, 
gut eingedrüdt, in eine mit Butter beftrichene Caſſerolle, bädt es, 
und gibt e8, wenn ed eine Stunde langfam gebaden hat, aus 
der Gafjerolle, läßt es gut abfühlen, und gibt ed, zu feinen 
Schnigen gefchnitten, als Confect zur Tafel. 


899. Quittenfücheln. 


Man bratet frifche Duitten in der Röhre, drüdt das Marf 
davon durch ein Sieb, nimmt ein halbes Pfund Marf von den 
Duitten auf ein halbes Pfund fein geftoffenen Zuder, gibt dieſes 
zufammen in eine Echüffel, von einem Eierflar den Schnee dazu, 
und rührt ed eine ganze Stunde, bis es recht weiß und ganz 
fteif wird; dann macht man in Größe einer Nuß Häufchen auf 
Oblaten, bädt fie ebenfall$ ganz langfam in der Röhre, und be— 
hält fie zum fernern Gebrauche an einem trodnen Orte auf. 
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00. Eine andere Gattung fpanifcher Winde. 


Man fchlägt von acht frifchen Eiern das Weiße zu einem 
fteifen Schnee, mifcht ein Biertelpfund von feinftem Far geſtoſſe— 
nen Zuder darunter, die abgeriebene Schale von einer Limonie, 
und von einer halben den Saft, dann ein Biertelpfund abgejchälte 
und recht fein gefchnittene Mandeln dazu, macht ſodann auf 
Oblaten Fleine Häufchen, in der Größe einer Nuß, und läßt fie 
in einem ganz abgefühlten Dfen mehr trodnen, ald baden; dann 
bricht man die vorftehenden Oblaten davon ab, und bewahret das 
Gebadene troden auf, damit ed räjch bleibe. 


901. Geitofiene Mandel: Laibel. 


Man fchält, ftößt und fchneidet vier Loth Mandeln ganz 
fein, nimmt vier Loth fein geſtoſſenen Zuder, von einem Eierklar 
den Schnee, und rührt beides Teßtere zu einem Eis eine halbe 
Stunde; zulegt fommen die Mandeln darunter, wie auch von 
einer Limonie die fein gefchnittene Schale. Man macht davon 
fleine Häufchen auf Oblaten, und bädt fie recht langfam in dem 
Dfen. Man fann fie nach Belieben auch zulest mit gefärbtem 
Streuzuder beftreuen. 


902. Geitiftelte Mandelhäuschen. 


Diefe werden auf die nämliche Art, wie die vorgemeldeten, 
gemacht‘, nur daß, anftatt die Mandeln zu ftoflen, fie fein läng— 
lich gefchnitten werden. Eonft auf die nämliche Art, wie nad) 
Nr. 901. 


903. Musfazonnert. 


Man nimmt ein BViertelpfund geftoffenen Zuder, eben fo viel 
Hein gefchnittene Mandeln, ein Loth fein geftoffenen Zimmet, und 
ein Loth geftoffene Gewürznägeln; dieſes macht man auf einem 
Brette mit dem Schnee von einem Eierflar an, ftreut Zuder auf 
das Brett, und macht runde Kugeln oder Kränze daraus, drückt 
fie mit einem Model, bädt fie recht langfam in der Röhre, und 
bewahrt fie troden auf. | 
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904. Briofchen, oder ein Backwerk zum Wein. 


Man thut auf ein Brett ein Pfund feines Mundmehl, ninmt 
ein WViertelpfund davon, macht von diefem mit einem paar Löffel 
vol laulihen Waflerd und eben fo viel guter Hefen, ein Fleines 
Dampfel an, und läßt diefes aufgehen. Einftweilen macht man 
von den übrigen drei Viertelpfunden Mehl mit vier Eiern einen 
Zeig, wie einen Butterteig, an. Wenn diefer gut abgearbeitet 
ift, fo walget man ihn aus, fehlägt ein halbes Pfund Butter 
darein, walget es zufammen ein paar Mal aus, und fchlägt es 
wieder zufammen. Dann ftreicht man auf die Hälfte des Teiges 
das aufgegangene Hefenteigel, gibt vier Loth geftoffenen Zucker 
und ein wenig Vanille darunter, mwalget ed noch ein paar Mal 
aus, und wieder zufammen. Dann fchlägt man den Teig, als 
einen dicken Ballen, in ein Tuch ein, gibt ihn in eine Gafferolle, 
bededt ihn gut, ſchwert es noch zu, und ftellt ed noch in einen 
Keller. Des andern Tages macht man einen langen runden 
Etriezel daraus, fehneidet nach der Duere vierzehn bis fünfzehn 
Etüde davon, iu der Form einer tiefen, runden Tabadsdofe, gibt 
von oben in der Mitte ein Fleines Zapfel, gleich einem Fingerhut, 
und vorn Teig darauf, beftreicht fie mit aufgeflopften Eiern, und 
bädt fie auf einem Blech im Badofen oder in einer heißen Röhre, 
und gibt fie zu Wein oder Kaffee. 


905. Linzer : Confect. 


Man nimmt ein Biertelpfund fein geftoffenen Zuder, zwei 
Gier und zwei Dotter, umd rührt diefes zufammen eine halbe 
Stunde gut ab; dann nimmt man ein Viertelpfund frifch zerlaf- 
fene Butter, und rührt fie auch darunter; auch wird ein halbes 
Pfund Mehl, ein halbes Loth fein geftoffener Eternanid oder 
Baduan darunter gemifcht. Man ftäubt ſonach Mehl auf ein 
Brett, und macht aus dieſem Teige kleine Bregen oder Brödchen, 
fo viele Gattungen, als „nur belieben, gibt fie auf eine ‘Platte 
mit Papier, beftreicht fie mit Eierdottern, badt fie eine halbe 
Stunde ganz langfam in der Röhre, und bewahrt fie fodann 
an einem trodenen Orte auf. 
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906. Mandeln im Schlafrod. 


Man nimmt acht Loth fein geftoffenen Zuder, und von ei- 
nem Eierflar den Schnee, rührt von beiden eine halbe Stunde 
lang ein dickes fteifes Eis, fchneidet von Oblaten runde Blätter, 
legt auf jedes Blatt einen abgejchälten Mandelfern, und gibt eis 
nen Kaffeelöffel voll von dieſem Eife darüber. Sind num alle 
fo hergerichtet, jo badt man fie recht langfam, oder man trodnet 
fie vielmehr in der Röhre, und richtet fie fodann auf den Teller. 


907. Geröjtete Mandeln. 


Man fucht acht Loth fchöne große Mandeln aus, wifcht fie 
troden ab, nimmt ſechs Loth geftoffenen Zuder, zwei Loth Zim- 
met, thut alles zufammen in eine mejjingene Pfanne und rührt 
ed auf der Glut ab, bis der Zuder verfocht iſt; dann fchüttet 
man alles auf einen Teller heraus, bricht alle Mandeln einzeln 
auseinander, und bewahrt fie troden auf, damit fie räjch bleiben. 


908. Hohlhippen. 

Man nimmt ein Viertelpfund feines Mundmehl, fechs Loth 
fein geftoffenen Zuder, der vorher auf einer Limonienfchale ab— 
gerieben worden,. vier Gierdotter und vier Eflöffel vol füßen 
Rahm, allenfalls auch etwas fein geftofenen Zimmet dazu, macht 
von allen dem einen Teig an, daß er fließt. Wenn er zu did 
ift, nimmt man noch etwas füßen Rahm dazu. Man beftreicht 
fodann das Hohlhippen-Eiſen mit Schmalz, gibt einen Eplöffel 
voll Teig darauf, drüdt das Eifen feit zufammen, und Täßt ihn 
darin über dem Feuer auf beiden Seiten ſchön gelb baden. So— 
bald man die Hohlhippen herausnimmt, biegt man fie fogleich 
über ein rundes Holz oder über ein Fleines Wagholz, damit fie 
ſchön rund werden; dann behält man fie immer an einem wars 
men Orte, damit fie räſch bleiben. 


909. SHobelichniße (Hobelfpäne). 


Man nimmt auf ſechs Loth Zuder von einem großen Eier: 
ar den Schnee, und rührt diefes zu einem Eife; dann nimmt 
man zwei Loth Mehl, und von einer Limonie die Schale fein 
geiehnitten, fchneidet von Oblaten zwei Finger breite Streifen, 
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ftreicht einen Meflerrüden di von dem Gerührten darauf, läßt 
es auf einer Platte in der Röhre abtrodnen, und biegt fie, fo 
lange fie noch warm find, über einen Walger, damit fie rund 
werden. Statt des Mehls kann man auch zwei Loth eingefot- 
tenen Hagebuttendeft darunter rühren; fo werben fie roth und 
dienen zur Abwechslung. 


910. Hecht gute Kaffeebreßen. 


Man nimmt auf zwei Maß ſchönes Mundmehl ſechs Eier- 
dotter, ein Viertelpfund zerlaffene Butter, eine Viertelmaß füßen 
Rahm, etliche Löffel voll gute Hefen, ein Stüdchen gefloffenen 
Zuder in Größe eines Eies, quirlt diefes zufammen ab, und 
macht einen Teig, wie einen fehr feften Brodteig an, gibt zulegt 
noh nah und nad ein PViertelpfund zerlaffene Butter darein, 
wirft diefen Teig mit wenig Ealz recht ftarf ab, läßt ihn auf: 
gehen, macht dann lauter Bregen daraus, läßt fie noch fchön 
aufgehen, beftreicht fie mit aufgefchlagenen Eiern, und badt fie. 
Auch kann man den Geruch von Vanille oder von Baduan die— 
fem geben. 


)) Bon Cremes und Blanc-manger. 


911. Limonien: und Pomeranzen⸗Créême. 


Man nimmt zehn Eierdotter in einen Hafen, gibt ein paar 
Eßlöffel vol Mundmehl und eine Maß fügen Rahm darauf, 
quirlt ed zufammen gut ab, und feiht es durch ein Sieb, nimmt 
ferner ein Biertelpfund Zuder, reibt ihn auf drei Limonien oder 
Pomeranzen, von welchen man dem Creme den Geruch geben 
will, gut ab, gibt den Zuder dazu, und rührt es auf der Glut 
in einer Gafferole oder in einer Pfanne beftändig, bis es an- 
fängt, ſchön di zu werden; dann feiht man es durch ein Beus 
teltuch oder Eieb, bringt es auf die Schüffel, ftellt e8 zur Vor— 
forge no ein wenig auf warmes Waſſer oder in die Röhre, 
wo ed noch ein wenig fefter wird, läßt es ausfühlen und gibt 
e8 kalt zur Tafel. 
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912. Chocolade⸗Créême. 


Man nimmt auf eine Maß fügen Rahm vier Tafeln Cho- 
colade, welche auf einem Neibeifen gerieben werden, focht die 
Chocolade mit der Hälfte füßen Rahm auf, nimmt zur andern 
Hälfte fechzehn frifche Eierdotter, auch fo viel Zuder, als zum 
Süßwerden nöthig ift, vermifcht diefes mit der abgequirlten Cho— 
colade, und rührt es zufammen in einer Gafferolle oder in einer 
Pfanne auf der Glut fo lange ab, bis es anfängt, did zu wer- 
den. Dann ftreiht man e8 durch ein Sieb oder durch ein Beu— 
teltuh auf die Schüffel, ftellt e8 zur Vorſorge noch ein wenig 
auf fiedendes Waſſer oder in eine abgefühlte Röhre, bis es ganz 
zufammen gegangen ift, und gibt es nach Verlangen kalt oder 
warm zur Tafel. Wenn es beliebt, kann man es mit zugefpißt 
geichnittenen Mandeln oder Piftazien -garniren. 


. 913. Banille: Cr&me. 


Auf eine Maß fügen Rahm nimmt man ein halbes Loth 
Banille, zerfchneidet diefe in etliche Stüde, nimmt die Hälfte von 
dem Rahm, fiedet ihn, und läßt die Vanille gut damit auffieden; 
dazu Fommt noch fo viel Zuder ald nöthig ift, um die Gr&me 
füß zu machen. Dann nimmt man fechzehn frifche Eierdotter, 
quirlt fie mit der andern Hälfte Rahm gut ab, mifcht auch den 
andern Rahm mit der Banille aufgefocht darunter, und feiht 
alles zufammen durch ein Sieb, bringt ed auf eine Schüffel, und 
fest diefelbe auf die Gafferolle oder in einen Ziegel, welcher mit 
fiedendem Waſſer angefüllt iſt; jedoch ift zu beobachten, daß fein 
Waſſer in die Creme fomme, aber doch ſtets Foche. Die Schüffel 
wird mit einer ‘Platte zugededt, auf welche heiße Afche gethan 
wird. Sieht man, daß die Creme ganz zufammengegangen ift, 
fo deckt man fie ab, ftellt fie an einen fühlen Ort, und gibt 
fie, abgekühlt, zur Tafel. Man fann fie auch zuvor noch mit 
gefärbtem Streuzuder zieren. Will man mit diefer Gröme ges 
fhwinder zu Stande fommen, fo fann man fie auch auf die 
nämliche Art wie die Limonien= oder Pomeranzen » Gr&me nad) 
Neo. 911 mit ein paar Löffel voll Mehl machen, und dann läßt 
man alles, auch ein paar von den Eierdottern weg, rührt das 
Uebrige auf dem Feuer ab, und fchlägt es durch ein Sieb, Man 
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kann es auch in Kaffee- oder eigenen Croͤme-Bechern zur Tafel 


geben. 
914. Kaffee⸗-Créme. 

Es wird zu einer halben Maß Rahm ein Viertelpfund gut 
gebrannter Kaffee genommen, und in einer halben Maß Waſſer 
gut verkocht, dann Hauſenblaſen hinein gelegt, damit er klar 
wird; man ſchlägt ſechzehn Eierdotter zu dem ſüßen Rahm, und 
gibt nach Belieben Zucker darein, ſeiht den Kaffee klar ab, und 
miſcht ihn dazu, macht dieſe Créême übrigens wie die von der 
* Banille nah Nro. 913, läßt fie auf fiedendem Waffer zufam- 
mengehen, oder Focht fie auf dem Feuer ab. Im lebten Falle 
muß er aber mit Zuder beftreut und mit glühendem Eifen auf- 
gebrannt werben. 

915. Karmel⸗Créême. 

Man nimmt auf eine Maß fügen Rahm fechs. Loth Zuder, 
läßt diefen, wenn er zerftoffen ift, in einer meflingenen Pfanne 
auf einer Glut zergehen, und ſchön Faftanienbraun werden; dann 
fhüttet man die Hälfte von dem Rahm darauf und läßt es zu— 
fammen auffochen; zur andern Hälfte Rahm nimmt man zwölf 
oder vierzehn abgetrocdnete Hühnermagenhäutchen, ftößt fie fein, 
und gibt fie dazu, läßt fie zufammen eine Viertelftunde auf dem 
Feuer unter beftändigem Rühren fochen, bringt e8 fodann in eine 
tiefe Gaflerolle oder in ein Model, ftellt e8 noch ein wenig in 
fiedendes Waſſer, läßt es gut in einem Keller abkühlen, bis es 
ſchön fulzt, und fih ganz herausftürzen läßt; wenn diefes gefche- 
hen ift, fo läßt man vier Loth geftoffenen Zuder auf der Glut 
ftarf goldgelb werden und ein wenig abfühlen, bis er fich fpinnt. 
Die ganze Eröme wird dann damit überfponnen und fogleich 
zur Tafel gegeben. Will man aber die Eröme auf eine Echüffel 
ſchütten, fo überftreicht man eine reinliche Eafferolfe von außen 
mit Mandelöl, und überfpinnt fie rings herum mit diefem Zuder, 
bis es einem Korbe Ahnlih wird. Man läßt es ein wenig ab» 
fühlen, nimmt es ganz langfam von der Caſſerolle herunter, ftürzt 
e8 über die Crême, und gibt fie fogleich zur Tafel. 


916. Mandel: Creme. 
Man Focht eine Maß füßen Rahm mit einem guten, auf 
einer Limonie abgeriebenen Stück Zuder ab, nimmt auch etliche 
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Blätter Pomeranzgenblüthe, wenn fie zu haben ift, dazu, oder ein 
Stüdchen Zimmet, ſchwellt ein Viertelpfund Mandeln auf, ſchält 
und reibt fie auf dem Reibeifen, und gibt fie ſodann in den ab— 
gefochten Rahm. Wenn es nun eine halbe Stunde geftanden 
iſt, ſchlägt man vierzehn Eierdotter darein, feiht es durch ein 
feines Sieb oder Tuch, Damit die Mandeln hinwegkommen; dann 
gibt man es auf eine flache Schüffel, und läßt es auf die Art 
wie nah Nro. 911 auf fiedendem Waffer zufammengehen. Iſt 
die Gröme fertig, fo läßt man fie gut abfühlen. Che man 
fie zur Tafel. gibt, fchneidet man in einem Bogen Papier nach 
der Form der Echüfjel Namen oder Figuren nah Belieben aus, 
legt das Papier auf die Gröme, reibt gute Chocolade fein, und 
ftreut fie darüber, und nimmt das Papier ganz langfam von der 
Créême ab; fo wird dasjenige von der Chocolade an der Gr&me 
aufgezeichnet feyn, was im Papier ausgefchnitten ift. Man fann 
auch eine andere Crême auf diejelbe Art zieren. 


917. Wein⸗Créême. 


In einem Hafen wird ein Eblöffel voll feines Stärfmehl 
mit zwanzig Eierdottern gut abgerührt; dann gibt man eine Maß 
guten Wein darauf, und Zuder nad Gutbünfen, welcher aber 
auf ein paar Limonien zuvor abgerieben und dann geftoffen wer: 
den muß. Diefes alles fchlägt man mit einem Schneebefen eine 
Viertelftunde lang recht ab; dann ftellt man den Hafen auf 
glühende Kohlen, und fihlägt fo lange mit dem Schneebefen, bis 
es eine recht diefe Creême wird, richtet fie ſonach auf die Schüffel 
ganz hoch auf, gleich einem Haufen, beftreut fie mit Fein ges 
hadten Piftazien, und gibt fie Falt zur Tafel. 


918. Crême⸗Nockerln. 


Man fchlägt von zwölf Eierklar einen fteifen Schnee, ftößt 
ein Biertelpfund Zuder, welcher auf zwei Limonien abgerieben 
worben ift, und rührt die Hälfte Zuder unter ven Schnee, ſetzt eine 
halbe Maß Wein in einer Heinen Pfanne auf, und wenn diefer 
fievet, fo macht man von dem Schnee Noderln wie ein Eplöffer 
groß hinein, läßt fie gut auffochen, nimmt fie auf ein Sieb 
heraus, und läßt fie ablaufen. Sind fie alle fertig, fo gibt man 


- 
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fie auf eine Schüffel, nimmt eine halbe Maß Wein, die andere 
Hälfte Zuder und zwölf Eierbotter, quirlt e8 auf der Glut ab, 
gleih einem Chaudeau, und gibt es, wenn es ganz did ift, über 
die Noderln, beftreut e8 mit geftoffenem Zuder, ftellt e8 noch 
ein wenig in die Röhre, läßt es noch etwas Farbe befommen, 
und gibt ed dann warın zur Tafel. 


919. Geſulzte Milch mit Schnee. 


Man nimmt in einen Hafen fechzehn Eierdotter, einen gu- 
ten Theil geftoffenen Zuder, mit ein wenig Vanille und einer 
Map füßen Rahm, wie auch vier oder fech® getrodnete, fein ge— 
ftoffene Hühnermägen darunter, und quirlt es fo lange auf der 
Glut ab, bis es fo did, wie Chaudeau wird; dann ftellt man 
den Hafen in kaltes Waffer, und quirlt es noch immer, bis es 
anfängt, fühl zu werden, gießt ed hernach auf die Schüffel, und 
läßt e8 abfühlen; ferner nimmt man eine halbe Maß guten füßen 
Rahm in einen Hafen, gibt etwas geftoffenen Zuder und Vanille 
darein, wie auch von einem Paar Eiern das Klare, und fchlägt 
diefes fo lange mit einem Schneebefen ab, bis es zu einem 
diden Schaum wird; diefen nimmt man mit einem Chocolades 
Löffel ab, gibt ihn auf ein Sieb, und fchlägt den Rahm wieder 
desgleichen ab, bis man fo viel Schnee hat, daß man die ge— 
quirlte Creme damit überdeden Fann. 


920. Erdbeer⸗Créme. 


Man nimmt auf eine halbe Maß fügen Rahm zehn bis 
zwölf dürre Hühnermagenhäutchen, ftößt diefe recht fein, und löſet 
fie in dem warmen Rahm recht auf; dann drüdt man von fchö- 
nen Erdbeeren den Saft aus, und mifcht ihn, wenn der Rahm 
abgefühlt ift, mit etwas Zuder nach Belieben, und ein wenig 
geftoffenen Zimmet darunter, gibt es in eine Gafferolle oder in 
ein Model, ftellt e8 in ſiedendes Waſſer, läßt e8 ein wenig zu— 
fammengehen, dann ausfühlen und gibt ed, ausgeſtürzt und mit 
Piftazien betreut zur Tafel. 


921. Eine gefranf’te Butter. 


Man macht einen Eierfäs nah Nr. 650 von acht Eiern, 
drüdt davon dad Wafler rein aus, ftößt auch ein halbes Pfund 
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recht frifche Butter und vier Loth fein geliebten Zuder dazu, drüdt 
diefes durch einen Seiher oder Durchichlag, Damit er fein ger 
fraust ausfieht, richtet ihn Hoch auf einen Teller, beftreut ihn 
mit gefärbtem Streuzuder, und gibt ihn zum Konfekt zur Tafel. 


922. Mandelkäſe. 


Man macht ebenfalld einen Eierfäs von fechs Eiern, ftößt 
ein Biertelpfund Mandeln recht fein, fprigt ein wenig Milch 
darauf, damit fie nicht ölig werden, ftößt zulegt auch den Eier» 
käs datunter, ein Biertelpfund frifche Butter und vier Loth Zuder, 
gibt alles zufammen in eine Schüffel, rührt es recht flaumig ab, 
richtet e8 fodann auf einen Teller Hoch auf, ſchneidet Citronat 
fein, oder ftreut Zimmet und fein gefchnittene Piftazien darauf, 
und gibt es zur Tafel. 


923. Creme von Beilchen. 


Man ftößt eine Hand voll abgezupfte Veilchenblätter in einen 
Mörfer, drüdt den Saft von zwei Limonien darauf, und läßt 
es eine Stunde ftehen; dann fchlägt man zwölf Eierdotter darein, 
zehn Loth Zuder, eine Map Wein, und rührt ed gut ab, ftreicht 
ed dann durch ein Sieb, und giebt ed auf die Schale; man fann 
auch zur Vorſorge noch ein Loth WVeilchenfaft darunter mifchen, 
läßt es übrigens auf ſiedendem Wafler zufammen gehen, wie 
nah Nr. 911, und gibt es, ausgefühlt, zur Tafel. Auf die 
nämliche Art Fann man es auch von den Weichfeln oder Schwarz⸗ 
firfchen machen, welche dazu fammt den Kernen im Mörfer ge: 
ftoffen, und in Wein aufgefocht werden; wegen des Saftes aber, 
den fie felbft geben, nimmt man um ein Duart Wein weniger. 
Wenn man ed zur Tafel gibt, ſteckt man einige frifche Weichfeln 
darein. 


924. Sreme von Weintrauben. 


Man ftößt gute zeitige Weintrauben, preßt davon eine Maß 
Saft aus, und läßt diefen mit ſechs Loth Zuder zu einer halben 
Maß einfochen; dann werden acht Eierdotter mit einer Kaffees 
Ihale voll Wein abgequirlt, und der eingefottene Saft darunter 
gerührt. Es wird fonach unter ftetem Rühren auf der Glut ab» 
gekocht, bis es anfängt, Did zu werden. Endlich belegt man 
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eine Afliette oder eine Schüffel mit etlichen reifen Weinbeeren, 
gibt die Creͤme darüber, läßt fie abfühlen, und gibt fie zur 
Tafel. 


925. Königs⸗Créême mit Arrak. 


Man gibt drei Seidel guten Oeſterreicher- oder Rheinwein 
in einen Topf oder Hafen, acht Eierdotter, zwei ganze Eier, ein 
Biertelpfund geftoffenen Zuder, und ein Weingläschen voll Arraf 
oder Rum dazu. Auf dem Zuder fann. eine Gitrone abgerieben 
werben. Dieß quirlt man gut zufammen ab, und gibt es, durch 
ein Haarfieb gefeihet, auf eine dazu paflende Schüffel, ftellt diefe 
auf eine Raine oder Gafferolle voll fiedenden Waffers, aber ganz 
behutfam, damit fein Waffer in die Schüffel fommen fann; be- 
det es mit einem eijernen oder fupfernen Dedel, damit man 
‚von oben glühende Aſche geben fann, und läßt es fo lange ftehen, 
bis die Creême gut und vollends zufammengegangen ijt; dann 
gibt man von oben noch einige Löffel voll guten Arraf darauf, 
zündet ihn mit einem brennenden ‘Bapier an, und gibt die Er&me 
fchnell, da fie noch brennt, zur Tafel. 


926. Eine geiprudelte Erdme. 


Man nimmt eine halbe Maß guten Schmetten, kocht Diefen 
ab, gibt einen Etängel Vanille und ſechs Loth Zuder darein, 
ftellt e8 in einen Keller, und läßt es abfühlen; dann gibt man 
ſechs Eierdotter und vier ganze Eier dazu, fegt ed in einer Raine 
auf Kohlen, und fprudelt es beitändig mit einem Querl ohne 
Ausfegen gut ab, bis es recht fchaumig und did wird. Indeſſen 
muß man fchon von Butterteig eine leere offene Paftete gebaden 
haben, welche nur aus einem Boden und einem Kranze herum 
befteht. In dieſe gibt man fodann die Did gefchäumte Er&me 
ganz hoch, gleich einem Berge aufgerichtet, bejtreut e8 mit ge— 
ftoffenem Zuder, überbrennt es mit einem glühenden Schäuferl, 
und gibt es fchnell zur Tafel. 


927. Ein ordinäres Blanc manger. 
Man fiedet ein Maß fügen Rahm mit einem Stüd Zuder 


auf, gibt nach Willkühr ein Etüdchen Zimmet oder Vanille darein, 
läßt e8 damit Fochen, ftößt indeflen ein WViertelpfund abgefchälte 
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Mandeln recht fein, und gibt fie in den gefottenen Rahm, rührt 
es gut zufammen ab, läßt es aber nicht mehr auffieden; fodann 
gibt man auch zwei Loth nur in wenig Wafler aufgelöste Haufen- 
blafe darein, und ftreicht e8 durch eine Serviette immer mit einem 
Eßlöffel dur, rührt es fodann, wenn ed durchgefeihet ift, be— 
ftändig, bis es anfängt, did zu werben, gibt es in ein Mobel, 
und ftürzt ed beim Anrichten auf die Schüffel. 


928. Einen geftürzten Milhichaum mit Badereien 
garnirt. 


Man nimmt eine Maß guten, diden fügen Echmetten, gießt 
von vier Eiern das Weiße darauf, quirlt oder fprudelt dieſes zu— 
fammen, bis es immer von oben einen recht diden Schaum macht, 
nimmt diefen davon herunter, und gibt ihn auf ein Sieb, damit 
das Flüffige abläuft. Iſt fait aller diefer Schmetten zu Schaum 
gefchlagen, fo hat man indejfen mit fehr wenig Wafler ein Loth 
feine Haufenblafe aufgelöst. Den Schaum gibt man hernacdh in 
einen Topf, rührt die aufgelöste Haufenblafe, wenn fie abgekühlt 
ift, darunter, auch geftoffenen Zuder, fo füß man ihn haben will. 
Wenn alled gut untereinander gemifcht ift, fo füllt man diefen 
Schnee in ein tiefes Sulgenmodel ein, und läßt ihn auf ein Eis 
oder an einem Fühlen Drte fiehen. Sobald man ihn braucht, 
ftürzt man ihn aus dem Model, welches man einen Augenblid 
in warmes Waffer von auffen ftößt, auf die Schüffel, und siert 
diefen Schnee mit fpaniichen Winden, oder beftect ihn mit Fleinen _ 
Hohlhippen, und gibt ihn zur Tafel. 


929. Blanc manger in Form eines Damenbrettes. 


Man macht ein Blanc manger, wie vorgemeldetes nach 
Nr. 927, und gibt es im eine flache, runde, oder noch beffer, 
auf eine vieredige Schüffel. Wenn es feft und gut gefulzt ift, fo 
zeichnet man es vorhin an, fchneidet c8, zum Erempel, nach der 
Länge ganz. gleih von einander fechsmal hinab, desgleichen auch 
über die Quere wieder fechsmal ganz gleich von einander durch: 
jo werden dann aus dem ingefchnittenen lauter ganz gleiche 
vieredige Würfel ausfallen; dann nimmt man einen Löffelftiel, 
hebt damit gemach einen Würfel heraus, und läßt wieder einen 
daneben ftehen, fährt immer auf jeder Reihe fo fort, nimmt dann 
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das Ausgeftochene, und kocht damit zwei Tafeln aufgeriebene 
Ehocolade, biß es ganz braun wird, füllt ſodann mit diefem braun 
Aufgefochten, wenn es ganz abgekühlt it, die nach den ausge— 
ftochenen Würfeln hinterbliebenen Höhlungen wieder ein, um fo 
die Form eined Damenbretted herzuftellen, und läßt ed wieder 
gut fulzen. 


930. Blanc manger in Form eines türfifchen 
Bundes mit fünf Farben. 


Man macht eine und eine halbe Maß weißes Blanc manger 
nad Nr. 927, und theilt es in fünf Theile ab: einen läßt man 
weiß, und einen färbt man roth, fievet Turnefol darin auf, oder 
gibt einige Tropfen Alfermesfaft, wovon es noch fchöner wird, 
darein; den grünen färbt man mit Spinatfaft, zu welchem der 
Epinat troden geftoffen, und durch ein Tuch gepreßt wird; blau 
färbt man mit fchönem Beilchenfaft, und fchwarz färbt man mit 
Ehocolade: Anfangs gibt man das’ grüne Blanc manger in das 
Model eines türfifchen Bundes, läßt es im Keller fulzen, und 
wenn ed gefulzt ift, gibt man das rothe darauf, läßt es wieder 
fulzen, gibt das weiße, blaue, und zuletzt das ſchwarze auf obige 
Art darauf; es muß aber wohl bemerkt werden, daß das vorher- 
gehende jedesmal gut gefulzt fenn muß, wenn das folgende dar- 
auf gegeben wird, und leßtered darf nie warm, fondern nur noch 
flüffig feyn, weil fonft alle Farben zufammen gehen würden. Man 
läßt e8 über Nacht im Keller ftehen, und wenn es gut gefulzt 
ift, ftürzt man es beim Anrichten ganz ordentlich auf die Schüffel. 
Will e8 nicht herausgehen, fo darf man es nur ringsum mit 
einem Meffer ablöfen. 


931. Ein Kaffee: Blanc manger. 


Man macht ein weißes Blanc manger nad Nr. 927, und 
gibt auf eine Maß Blanc manger, welches fehr ftarf von Man- 
dein und Haufenblafen feyn muß, vier Schalen recht guten, ftar- 
fen ſchwarzen, hellen Kaffee darein. Wenn diefed zufammen gut 
abgerührt wird, bis es. fühl ift, fo gibt man es in das Model, 
läßt e8 einfühlen oder auf Eis fulzen, ftürzt es beim Anrichten 
auf die Schüffel, und gibt es zur Tafel. 
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932. Blanc manger in Form eines Spinats mit 
verlornen Eiern. 


Man maht das Blanc manger, wie nad Nro. 927, 
färbt die Hälfte davon mit Spinatjaft ſchön grün,- und gibt ed 
auf eine flahe Schüffel; fodann bläst man Eier aus, fo viel man 
braucht, fticht unten und oben eine Heine Deffnung hinein, und 
bläst durch die eine derſelben das Inwendige an der entgegen 
gefesten Eeite ganz heraus, verpicht die eine Deffnung fodann 
mit Wachs, und auf die andere feßt man einen Fleinen Trichter, 
füllt die leeren Eierfchalen mit weißem Blanc manger ganz voll, 
läßt fie über Nacht ftehen, und wenn man fie braucht, löſt man 
ganz fachte die Schalen ab, und gibt fie auf das grüne Blanc 
manger, welches in der Schüffel ift. 


933. Eine geſulzte Er&me. 


Man nimmt eine Maß füßen Rahm und zwölf Eierbotter, 
quirlt beides gut ab, feihet es durch ein Sieb, und gibt fodann 
ein Stück Zuder darein, damit es füß genug wird; den Geruch 
fann man nach Belieben geben, welchen man will, und Fann 
dazu Limonien, Pomeranzen u. dgl. verwenden, wovon die Schas 
len mit dem Zuder abgerieben werden, oder man gibt ein Stüd 
Vanille und ein Loth aufgelöste Haufenblafe darein, rührt es zu— 
fammen auf dem Feuer, bis es didlich wird, gibt es fodann in 
einen Becher oder Model, läßt es abkühlen und fulzen. Vor dem 
Anrichten wird es auf eine Schüffel geftürzt, und dann zur Ta— 
fel gegeben. Auf diefelbe Art fann man auch diefe Crême ohne 
Eierdotter und Haufenblafe machen. Man nimmt ftatt deſſen zehn 
oder zwölf gedörrte, und fein geftoffene Hühnerhäutchen, Focht fie 
mit dem Rahm und Zuder auf, feihet e8 durch, und läßt es ab» 
ftehen. 


m) Bon Gefroreren. 


934. Sefrorenes von Limonien. 


Man reibt auf ein halbes Pfund Zuder acht Limonien ab, 
fchabt diefen Zuder in eine Schale, und drüdt den Saft von der 
Limonie auch daran; den übrigen Zuder legt man in eine Pfanne 
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mit einer Heinen Kaffeefchale voll Wafler, läßt den Zuder auf- 
fochen, und ſchäumt ihn ab. Wenn der Zuder fo viel eingefotten 
ift, daß fich Fäden fpinnen laflen, fo gibt man den Eaft von den 
Limonien, noch ein paar Schalen voll Waffer, ein Duart Wein, 
und den abgeriebenen Zuder hinein, läßt diefen noch einmal auf- 
fochen, und feihet e8 durch ein Sieb; dann läßt man es abfüh- 
len, und gibt es in eine Gefrierbüchfe, welche entweder von Zinn 
oder weißem Blech, ungefähr zwei Spannen hoch, ganz gleich und 
beiläufig ſechs Zoll weit ift. Ferner wird dazu ein länglicher Kü- 
bel erfordert, der gleich weit it, und am Boden einen Zapfen 
hat, um das Waffer ablaufen zu laffen. Dann verfährt man auf 
folgende Art: Hat man das Eis in großen Stüden, fo zerichlägt 
man ed mit Holz zu kleinen Stüden, legt ein wenig davon auf 
den Boden des Kübels, ftreut eine Hand voll Salz darüber, gibt 
fodann die Büchfe darauf, in welcher fich das zum Gefrieren Be- 
ſtimmte befindet, gibt hierauf um die Büchfe herum klein gefchla- 
genes Eid und Salz, bis der Kübel ganz voll und nur der De- 
del von der Büchfe noch frei ift, welcher eine Handhabe haben 
muß, damit man die Büchfe immer umdrehen fann. Dieſes Um— 
drehen der Büchfe muß dann auch ganz fchnell vor fih gehen, 
jedoch muß auch öfter hinein gefehen, und dasjenige, was fich 
auf der Seite in der Büchfe herum angelegt hat, mit einem dazu 
beftimmten Scäuferl abgelöft, und damit immer fein. zerbrüdt 
werden; denn hauptfächlich ift bei jedem Gefrorenen zu bejorgen, 
daß es nicht Flumpig oder eifig werde, fondern es muß feſt und 
doch fein und mild wie Butter werden, und Diefed gefchieht nur 
durch ftetes Rühren, wiederholtes Ablöfen und VBerrühren mit dem 
Schäuferl. Iſt es ſchön gleich gefroren, fo nimmt man es her- 
aus in ein dazu beftimmtes Model, drüdt es gut hinein, und 
feßt das Model auf das Eis, bis man es braucht; hat man aber 
fein Model, fo läßt man es in der zugededten Büchfe, und wenn 
man c8 zur Tafel gibt, nimmt man es ftücweife heraus auf eine 
glatte, bejonders dazu beftimmte Taſſe, und gibt es fogleich zur 
Tafel. Im Sommer ift e8 am beten, wenn es im Keller ge— 
gemacht wird. 
935. Gefrorenes von Weichfeln. 

Es wird eine Maß Weichfeln fammt den Kernen im Mör: 

fer geftoffen, und durch ein Sieb geftrichen, mit einem Glas Wein 
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und einem halben Pfund geläuterten Zuder gut zufammen abge— 
rührt, in die Büchfe gethan, und übrigens damit nah Nr. 934 
verfahren. 


936. Gefrorenes von Johannisbeeren. 


Man rührt in zwei Duart Johannisbeerenfaft ein Quart 
Wein, ein halbes Pfund geläuterten Zuder, vier ganze Gewürz- 
nägeln und ein Stüd Zimmet zufammen gut ab, ftreicht ed durch 
ein Sieb, und verführt übrigens damit nach Nr. 934. 


937. Gefrorenes von Erdbeeren. 


Man drüdt gute Erdbeeren aus, und ftreicht fie durch ein feines 
Sieb, nimmt auf ein halbes Pfund Saft ein Viertelpfund ge- 
läuterten Zuder, die auf Zuder abgeriebenen Schalen von einer 
Limonie, zwei Kaffeefchalen voll Wein, feihet diefes ab, gibt es 
in eine Büchfe, und verführt damit nach Nr. 934. Desgleichen 
macht man auch dag Gefrorene von Maulbeeren. 


938. Punfch: Gefrorenes. 


Man gießt auf zwei Loth guten Theebou eine halbe Mag 
fiedendes Waſſer, reibt ein halbes Pfund Zuder auf Limonien ab, 
drüdt auch den Saft davon an den abgeriebenen Zuder, gibt den 
abgefeihten Thee darein, wie auch den Saft von den Limonien, 
und feihet alles zufammen durch ein Sieb, gibt ein Glas guten 
Arraf, auch eine Bouteille Champagner-Wein darein, gibt es in 
die Büchfe, und macht e8 übrigens, wie es bei Nr. 934 befihries 
ben if. Es muß bemerft werden, daß es, weil der Arraf dabei 
ift, nie vollfommen gefrieren wird; ed wird auch deswegen nur 
in Gläfern gegeben, und getrunfen. 


939. Sefrorenes von Er&me. 


Man läutert eine Viertelmaß Zuder, läßt eine Maß füßen 
Rahm und acht Eierdotter unter beftändigem Rühren in einer 
Pfanne auf der Glut etwas did werden, treibt es durch ein 
Cieb, und läßt es abkühlen, ehe man es in die Büchfe gibt. Der 
Geſchmack dieſes Gefrorenen läßt fich willtührlih von etlichen 
Tropfen Liqueur oder von Pomeranzenblüthe, oder von Banille 
machen; man ftößt e8 und läßt ed damit abfochen, oder treibt den 
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Zuder auf Limonien oder Pomeranzen ab, und verfährt übrigens 
nah Nr. 934. 


- 


940. Sefrorenes von Thee. 


Man gißt auf drei Loth Thee eine halbe Maß fügen Rahm 
fiedend auf, feiht fodann den Thee ab, drüdt ihn aus, nimmt 
den abgefeihten Rahm, ein Viertelpfund geläuterten Zuder und 
acht Eierdotter, rührt alles auf der Glut bis es did wird ab, 
feiht ed, und verfährt damit nach Nro. 934, wenn ed abgekühlt 
ift; bi8 dahin muß es aber immer gerührt werben. 


941. Gefrorenes von Schmanfer!n. 


Man macht von einer halben Maß füßen Rahm und einem 
paar Löffel voll Mehl ein ganz dünnes und feines Kindsmus mit 
etwas Zuder und Vanille, und Focht diefes gut aus; fodann nimmt 
man ſechs Eierdotter, quirlt fie mit einem Duart füßen Rahm gut 
ab, gibt ed, da das Mus noch gut warm ift, unter beftändigem 
Rühren darunter, fchlägt es durch ein Sieb, und gibt noch ein 
Stüd geläuterten Zuder darunter, rührt ed gut damit ab, läßt 
ed dann ausfühlen, gibt e8 in die Büchfe und bereitet e8 nach 
Nr. 934. Es gefriert fehr fehnell; indeffen werden von einem 
extra feinen Kindsmus oder Gaſch Schmanferlraumeln gemacht, 
wie in Nr. 481 gemeldet worden. Iſt das Gefrorene bereitet, und 
auf die Schalen gerichtet, fo überftedt man es gefchwind rings 
herum mit diefen Raumeln, und gibt e8 zur Tafel. 


n) Säfte und Früchte einzufieden. 


9412. Weichfeln oder Kirfchen einzuſieden. 


Man pflüdt die Weichleln oder Kirfchen von den Etielen, 
löft die Kerne davon aus, nimmt auf zwei Pfund Weichfeln ein 
Pfund Zuder, ftößt diefen geſchwind in frifchem Wafler, gibt ihn 
in eine meflingene Pfanne oder in einen Einfiedefeffel, läutert ihn 
fodann, ſchäumt ihn gut ab, und wenn er rein ift, gibt man bie 
MWeichfeln darein, läßt fie auf ftarfer Glut gut auffieden, und 
ſchäumt fie beftändig ab. Wenn fie nun ganz verfchäumt, und 
ungefähr eine Stunde gekocht haben, fo ftellt man fie vom Feuer, 
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und läßt fie ein wenig abfühlen, damit das Geſchirr nicht zer: 
fpringt, wenn man fie darein gießt; aber ganz ausfühlen darf 
man fie in der Pfanne auch nicht laflen, denn fonft werden fie 
bitter; das Geſchirr wird aber nicht eher zugebunden, als bis das 
Eingefottene ganz ausgefühlt ift. Dann wird das Gefäß mit Pa— 
pier zugebunden, welches mit einer Nadel durchlöchert ift, und for 
dann an einem ganz trodenen Orte, mo es Luft hat, aufbewahrt. 
Sollte aber die Frucht noch zu viel Flüfliges haben oder anfan— 
gen zu gähren, fo wird fie. noch ein oder zweimal aufgefotten, 
und damit allezeit, wie gemeldet, verfahren; es muß daher öfter 
dabei nachgefehen werden. Auf ähnliche Art werden auch die gan— 
zen Maulbeeren eingemacht. 


943. Sohannisbeeren einzufieden. 


Man pflüdt gute zeitige Beeren von den Etängeln ab, nimmt 
auf drei Pfund Johannisbeeren zwei Pfund Zuder, welchen man, 
wie vorgemeldet, läutert, gibt die Johannisbeeren darein, fchäumt 
fie gut ab, und läßt fie fo lange einfteden, bis fie, wenn man 
einen Kaffeelöffel voll auf einen Teller gießt, anfangen zu fulzen: 
dann verwahrt man fie übrigens, wie in Nr. 942 gemeldet wor: 
den iſt. Will man man aber die Johannisbeeren in Fleinen Traus 
ben zur Verzierung einer Torte einfteden, fo läßt man fie an den 
Trauben, wie fie abgepflüdt worden find; nur muß man hierzu - 
die fchönften und vollfommenften auswählen, und fo viel Zuder 
dazu nehmen, ald die Trauben wiegen. Man läutert ihn mit ein 
wenig Waffer, und wenn er geläutert ift, gibt man die Johannis⸗ 
beeren darein, läßt fie aber nur ein paar Minuten auffieden ; 
dann gibt man fie auf eine Schale, läßt fie abfühlen, und gießt 
den Saft rein davon ab, Focht diefen wieder allein bis auf die 
Hälfte ein, und gibt dieſen eingefottenen Saft wieder darein;z 
follten fie deffen ungeachtet noch anfangen zu gähren, fo feihet 
man den Saft wieder ab, und fiedet ihn noch einmal beſonders 
auf, gießt ihn abermals Falt darauf, verbindet ihn, und — 
übrigens durchaus, wie oben nach Nr. 942. 


944. Weintrauben einzufieden. 


Man wählt gute zeitige Weintrauben, löst die Kerne davon 
aus, nimmt auf drei Pfund Weintrauben ein Pfund Zucker, läu— 
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tert ihn, gibt die Trauben darein, und verfährt übrigens damit 
wie Nr. 942 gemeldet worden. Diefe Trauben werden aber ganz 
furz eingefocht, und dienen zur Fülle. 


945. Wein: oder Effigbeeren einzumachen. 


Diefe werden auch in kleinen Trauben abgepflüdt; dann wird 
eben fo jchwer, als die Frucht ift, Zuder genommen, und damit, 
wie mit den Johannisbeeren, nah Nr. 942 verfahren. Sie find 
ſehr gefund, ſchön und angemefjen, die Torten oder Sulzen da- 
mit auszuzieren. 


946. Der beite Himbeer: oder Mollbeerfaft. 


Es werden zu drei Bouteillen achtzehn Maß reife, gepflüdte 
Himbeeren in einen neuen, gut glafirten Topf gegeben, mittelft 
eines Kochlöffeld gut zerbrüdt und zugededt, dann in einen Keller 
oder trodenes Gewölbe geftellt; hier läßt man fie vierzehn Tage 
oder drei Wochen ftehen, rührt fie täglich durcheinander, bis fie 
zu gähren anfangen. Der Topf aber muß von außen öfters ab- 
gewifcht werben, damit fich fein Schimmel daran anlegen fann. 
Haben dann die Himbeeren vergohren, was man daran erfennt, 
wenn felbe zu Boden gefallen find, und das im Sommer in vier- 
zehn Tagen bis drei Wochen gefchieht, dann wird ein reines Tuch 
auf ein untergefegtes Gefäß aufgefpannt und die Himbeeren nad 
und nach darauf gegofien, damit der Saft rein ablaufen kann; 
aber durchgebrüdt darf das Tuch ‚mit den Beeren nicht werben. 
Hat man nun den rein abgetropften Saft, fo gibt man denfelben 
in einen fupfernen, verzinnten — oder meflingenen Einftedfeflel, 
gibt auf jedes Pfund Saft zwei Pfund geftoffenen Zuder, läßt 
ed zufammen auf fehnellem Feuer gut auffochen, fchäumt es gut 
ab, und feihet ihn noch ein Mal durch ein Tuch. Iſt der Saft 
gut ausgefühlt, fo füllt man denfelben in Bouteillen, ftopfet 
diefe gut zu, und verbindet den Stopfel noch mit Rindsblafe. 
Diefer Saft hält fi mehrere Jahre und wird, mit Wafler ver- 
mifchtz getrunken, 


947. Ein Saft von Weichjeln. oder Sauerfirfchen. 


Man nimmt mehrere Maß von den Weichfeln oder Sauer- 
firfchen, löst die Kerne davon aus, zerquetfcht die Legtern, und 
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gibt diefe zu den Weichfeln in einen gut glaftrten Topf, ftellt es 
in einen Keller oder fühles Gewölbe, rührt es öfters auf, und 
wifcht auch den Topf von Innen öfters aus, damit fich Fein 
Schimmel anlegt. Iſt dieſes gefchehen, und füngt das Ganze an 
an zu gähren, und die MWeichjeln zu Boden zu fallen, jo gibt 
man es auf ein aufgefpanntes Tuch, läßt den Saft rein durch— 
laufen, gibt auch auf jedes Pfund Eaft zwei Pfund Zuder, 
‚ bringt es in einem Eiedefeffel auf ein fchnelled Feuer, ſchäumt 
es gut und rein ab, und wenn es nachher gut ausgefühlt ift, füls 
let man den Eaft in Bouteillen, verftopft diefelben gut, und ver- 
bindet fie mit Rindsblafe. Won dem abgefeihten Rüdjtande, der 
auf dem Tuche zurücgeblieben ift, fann auch, wenn man Wein- 
oder guten Dbfleffig darauf gießt, und ihn an einem warmen 
Drte fest, ein guter Eſſig gemacht werden, welches Berfahren 
auch bei dem Himbeerabfalle in Anwendung gebracht werden fann. 


948. Ein befonders guter Saft von Weinfcharlen, 
Efligbeeren oder Sauerdorn. 


Man nehme mehrere Maß von diefen Weinfcharlen, wenn 
fie gut ausgereift und ganz weich find, zerdrüde fie in einem reis 
nen Topf mit einem neuen Kochlöffel, drüde dann den Saft durch 
ein ftarfes Tuch aus, und nehme auf jedes Pfund Saft zwei 
Pfund geftoffenen Zuder, laffe Beides zufammen in einer neuen, 
gut 'glafirten Raine auffochen, fchäume es gut ab, und feihe es 
noch ein Mal durch ein Tuch, und wenn alles gut ausgefühlt 
ift, füllt man es in Zudergläfer, verbindet diefe gut, und hebt es 
zum ferneren Gebrauche auf. Bei hikigen Krankheiten ijt diefer 
Saft, mit Waſſer gemifcht, ein guter Tranf, 


949. Boritorfer MHepfel:-Saft zur Anfenchtung. 

Man nimmt 24 Stück Mafchanzfer- oder Borftorfer- Aepfel, 
fticht die Bugen und Gtiele davon aus, gibt die Nepfel in eine 
gut glafirte Raine oder Tiegel, gießt eine und eine halbe Maß 
Waſſer darauf, und läßt felbe gut fochen, bis von den Nepfeln 
die Schalen auffpringen ; dann gibt man fie auf ein reines Tuch, 
drüdt den Eaft gut aus, aber mit Vorſicht, daß fein Mark von 
den Aepfeln dazu kömmt. Diefer Saft wird gewogen, auf ein 
jedes Pfund Saft ein Pfund geftoffener Kandiszuder gegeben, 
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beides wieder in den Tiegel gethan, und läßt es unter reinem 
Abſchäumen fo lange einfochen, bis es anfängt zu ſulzen, wenn 
man ein paar Tropfen davon auf eine Taſſe gibt; fodann fest 
man es vom Feuer, feihet e8 noch ein Mal durch ein Tuch und 
fchnell in ein Zuderglas. Diefe Gelce wird Kaffeelöffel vol zur 
Anfeuchtung genommen. 


950. Nibifen- Saft oder Gelee zu machen. 


Es werden mehrere Maß von gut ausgereiften Ribifen ges 
nommen, in einen Ginfiedfefjel gegeben, und auf jedes Pfund Ri- 
bifen zwei Pfund fein geftoffener Zuder; dann läßt man die 
Ribiſen ein Mal auffieden, gießt fie dann auf ein Haarſieb, läßt 
den Saft rein auslaufen, und füllt denfelben in Zudergläfer. 
Man verziert im Winter die Kompote damit, oder fegt Die Gelee 
zum Deffert auf. 


951. Eitronenfaft ſammt dem Marke einzufieden. 


Man nimmt vier oder fechs ganze Citronen, feht fie in ei— 
nem dazu paflenden Topfe mit Flußwaſſer zu, läßt fie weich fo- 
chen, zerichneidet jede Citrone in die Hälfte, gibt e8 auf ein Haar: 
fieb und drüdt den Saft fammt dem weich gefochten Mark davon 
durch das Sieb mit einem Löffel; dann wird das Durchgedrüdte 
gewogen, und mit eben fo viel Zuder in einer qut glafirten Raine 
furz eingefocht. Diefe Marmelade wird in einem Zuckerglaſe, 
gut zugebunden, aufbewahrt. 

Will man nun ein Limonien-Koch davon machen, ſo werden 
auf zwoölf Perſonen fünf Loth von der Marmelade genommen, 
von zehn Eiern das Weiße zu einem fteifen Schnee gefchlagen, 
und mit diefem Schnee und einem PBiertelpfund feinen Zuder zu 
einem gewöhnlichen Faum-Koch gerührt, hoch auf eine Schüffel 
aufgerichtet, noch mit Zuder beftreut, und langfam, wie alle 
Faum- Köche gebaden. Diefes Eitronen- Koch fand fehr viel 
—— 

. Da nun die meiſten Marmeladen und Faum-Köche 
— in — Kochbuche enthalten ſind, ſo fand = es überflüflig, 
es noch ein Mal zu fchreiben. 
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952. Die befte Art, wie man frifche Früchte im. 
Gläſern in Dunst einkocht und für die Dauer 
aufbewahrt. 

Es werden dazu eigene Gläfer gebraucht, welche die Form 
eines Zuderglajes haben. Ganz gleich weit bis zum Halfe, dann 
etwas enger, gemeiniglich von zwei bis drei Seidelmaß, 

Will man nun Aprifofen oder Mirabellen einlegen, fo pflüdt 
man felbe ganz frisch, jchält fie, nimmt die Kerne heraus, und 
füllt das dazu beftimmte Glas anz gibt auf jedes Pfund Miras 
bellen ein halbes Pfund Zuder. Nachdem der Zuder mit Waffer 
befeuchtet, und ein wenig aufgefocht, wird derfelbe in das Glas 
über die Mirabellen gegeben; dann wird es mit einer reinen Lein- 
wand bevedt, und darüber mit einer Nindsblafe recht feft zuges 
bunden. Hat man mehrere dergleichen Gläfer mit Früchten an— 
gefüllt, fo wird der Boden eines fupfernen oder irdenen Gefäſſes 
mit Stroh belegt, die angefüllten Gläfer darauf geftellt und mit 
faltem Waſſer bis an den Hals der Gläfer angefüllt, damit wäh— 
rend des Kochens nichts vom Waller in die Gläfer eindringen 
fönne; dann wird das Wafler zum Sieden gebracht, und zwölf 
bis fünfzehn Minuten lang nach Verhältniß der Größe der Glä- 
fer gefotten; dann wird das Gefäß vom Feuer gefegt, und wenn 
das Wafjer in demfelben erfaltet ift, jo werden die Gläſer heraus 
genommen, der Verband davon abgelöjt, dann auf jedes derfelben 
ein in Wachs getränftes Stüd Papier aufgelegt, und wieder mit 
getrocneter Rindsblaje und Bindfaden gut verbunden, dann zum 
ferneren Gebrauche aufbewahrt. Noch beſſer wäre e8, wenn das 
in Wachs getränfte Papier mitteljt eines Pinſels mit Rum oder 
MWeingeift überftrichen würde; nur ijt zu bemerfen: daß man zu 
den auf vorgefchriebene Art in Dunft eingelegten Früchten, auch 
alles Steinobft, ald Pfirfiche, Neineclauden, Mirabellen, Weiche 
feln, Kirfchen und Weintrauben benügen fann. Auch ohne Zuder 
können Zwetſchgen und füße Kirfchen auf dieſe Art eingelegt wer- 
den; nur müffen diefe Früchte wohl reif, aber nicht zu reif feyn, 
und fie können auch, ohne daß fie abgefchält, fammt den Kernen 
- eingefocht werden. Don den Aprifofen, Pfirfichen und Reine 
elauden kann man auch die Kerne aufichlagen, von den inneren 
Kernen das Häutchen abziehen, und diefelben zu den Früchten in 
die Gläfer geben. 
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Wil man reife Zwetfchgen oder füße Kirfchen in Dunft ein- 
fochen, jo nimmt man fie fammt den Kernen, beftupft jede mit 
einer Stednadel, legt fie in die dazu beftimmten Gläfer, macht 
die Gläfer voll, und verbindet fie auf die vorgefchriebene Art gut 
mit Rindsblafe und Bindfaden. Die Gläfer werden dann in ei- 
nen mit Stroh belegten Siedfeffel gefegt, derfelbe mit Waffer an- 
gefüllt aber nicht zu voll, damit Fein Waſſer in die Gläfer dringen 
kann; man bringt es zum Kochen, und nach zwölf bis fünfzehn Minus 
ten jeßt man ed vom Feuer, läßt es gänzlich ausfühlen, nimmt die 
Gläſer heraus, trodnet fie Außen gut ab, und hebt es auf. Will 
man Gebrauch davon machen, fo nimmt man von den Früchten 
fo viele heraus, ald man braucht, und gibt geftoflenen Zuder nad) 
Belieben darauf. Ich finde, daß diefe Früchte am beften in ihrem 
eigenen Safte fich erhalten; ebenfalls auch Weinfcharl und Ribifeln. 


953. Ein Apfel: Eompot, welches man für die 
Dauer aufbewahren Eann. 


Es werden dreißig Stück gute Taffet-Aepfel abgefchält, alle 
in- Heine Spältchen gefchnitten, die Kerne und die Hülfen davon 
rein ausgefchnitten, dann wird auf ein Pfund folcher Aepfelipält- 
chen ein halbes Pfund geftoffener Zuder in eine glafirte irdene 
Raine gegeben, der Zuder fo viel mit Waſſer angefeuchtet, bis 
er zerfließt; dann gibt man die Aepfel darauf, und läßt es zuge: 
det eine Fleine Weile auffochen ; hernach werden die Aepfel im: 
mer fleißig aufgerührt, damit fie nicht anbrennen. Hat der Zuder 
fih gänzlich aufgelöft, und mit” dem Safte der Aepfel fich ver- 
mifcht; fo läßt man das Ganze kurz einfochen, gibt es alddann 
in einen fteinernen Topf, belegt diefen mit in Wachs getränftem 
Papier, verbindet e8 mit Rindsblafe, und hebt es zum Gebrauche 
auf. Wil man Gebrauch davon machen, fo nimmt man fo viel 
davon, ald man nöthig hat; dasfelbe wird in einem Rainel mit 
etwas Wein oder Waffer aufgelöft, in die Compotfchüffel gegeben, 
gut mit fein geftoffenem Zuder beftreut, und mit einer glühenden 
eifernen Schaufel überbrannt. Es können auch zu diefem Com— 
pote die fein gefchnittenen Schalen von einer Eitrone mit ver- 
focht, gegeben werben, 
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0) Unreife Früchte einzumachen. . 


954. Grüne wälfche Nüſſe. 


Man nimmt die Nüffe, wenn fie erft halb reif find, und 
fi noch ganz mild durchfchneiden laſſen; dann ftiht man in 
jede Nuß mit einem Federmeſſer einige Male hinein, legt die 
Nüffe fodann in frifches Brunnenwaſſer, und wechſelt alle Tage 
einige Male das Waſſer mit frifchem Wafler ab, läßt die Nüffe 
fünf Tage. lang in dem immer frifch abgewechfelten Wafler lie 
gen, reinigt fie fo lange darin von dem wilden Gefchmade, bis 
das Wafler ganz rein wird. Sodann kocht man die Nüffe im 
Waſſer fo lange, ald man ein weiches Ei fiedet, nimmt am Ges 
wicht eben fo viel Zuder, als die Nüffe fehwer find, und läutert 
ihn ganz rein. Die Nüffe beſteckt man mit etlichen gefpaltenen 
Gemwürznägeln und etwas länglich gefchnittenem Zimmet, gibt fie 
fodann in den Zuder, und läßt fie fo (ange darin fieden, bis fie 
ganz weich find, nimmt immer den Schaum davon ab, und dann 
die Nüffe heraus, läßt die Sauce noch etwas mehr einfteden, 
richtet indeffen die Nüffe in ein Glas, und wenn die Sauce ein 
wenig abgekühlt ift, gibt man fie darüber; dann legt man ein 
rund gefchnittenes Papier überd Kreuz, darauf Feine Späne, be— 
ſchwert es mit einem Stein, damit die Sauce immer hervorquirlt, 
und verbindet e8 endlich mit einem Papier, das mit einer Nadel 
durchlöchert ift. 


955. Unzeitige Zwetichgen oder Nenclo (Reine 
Claude) einzumachen. 


Beide müſſen nur halb reif genommen werden. Man kann 
in jeder den Stiel oder auch zwei oder drei, wie fie find, bei- 
fammen lafjen. Diefe werden in gleich gemifchtem Weinefjig und 
Waſſer nur ein paar Minuten aufgefotten, damit fie ſchön grün 
werden, und fodann in frifches Wafler gelegt. Indeſſen nimmt 
man fo viel Zuder, al8 die Frucht troden gewogen hat; ift es 
ein Pfund Frucht, fo nimmt man ein Pfund Zuder und ein hal- 
bes Seidel Wafjer, Focht den Zuder. damit auf, bis er ſchön ge- 
ſchäumt hat, und vom Boden Perlen herauffchießen. Dann gibt 
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man die Frucht hinein, auch einige Limonienſchalen und ein' Stück 
Zimmet dazu, und läßt die Frucht wieder ſo lange im Zucker 
ſieden, bis ſie anfängt, aufzuſpringen; dann nimmt man ſie her— 
-aus, richtet fie in ein Glas ein, kocht den Saft noch beſſer ein, 
läßt ihn fodann ein wenig abfühlen, gießt ihn darauf, und ver- 
wahrt ihn, wie nach Nro. 942. Man fieht aber öfter dabei nad. 
Sollte man eine Gährung oder einen Schaum wahrnehmen, fo 
feiht man den Saft wieder öfter rein davon ab, und focht ihn 
allezeit wieder qut auf. Wenn dad Schäumen und Gähren nach— 
läßt, befchwert man die Früchte mit irgend einem Gewichte, da— 
mit die Sauce immer darüber gehe, und fo werden fie ſich viele 
Jahre lang gut erhalten. Das Papier, mit welchem es zuge: 
bunden wird, muß, wie fchon gemeldet, mit einer Nadel durch- 
ftochen werden. Man gibt diefe Früchte im Winter als Confect. 


956. Quittenſpalten einzumachen. 


Man wählt hierzu zwei Pfund gute zeitige Quitten, fehält 
und fpaltet fie in vier oder, wenn fie groß find, in ſechs Theile, 
fehneivet die Kerne und das Steinige davon heraus, fegt indeffen 
ein Duart Waffer, ein Duart Weineffig, ein und ein halbes 
Pfund Zuder in einer Pfanne auf, und gibt zugleich die Duit- 
ten darein, damit fie ganz weiß bleiben; jede Spalte muß aber 
mit einigen Stüden Zimmet und ein paar gefpalteten Gewürz- 
nägeln vorher beitet werden. Man läßt fie fo lange fieden, bie 
fie weich werden; dann nimmt man fie heraus, und läßt die 
Sauce noch kürzer einſieden, bis nur noch fo viel bleibt, daß 
man glaubt, daß es noch über die Spalten hinausgehe, welche 
man einftweilen in ein Glas richtet. Die Sauce gibt man, wenn 
fie abgekühlt ift, Darüber, und verwahrt fie nach Nro. 942. Sie 
find fehr dienlich zum Braten zu geben. 


957. Melonenſchnitze einzumachen. 


Menn man fcehon das Befte und Genießbarſte aus den Mes 
Ionen gegefien hat, fo nimmt man noch die übrig gebliebenen 
Stüde, fchält fie von außen einen Strohhalm did ab, macht das 
von viererige oder länglihe Stüde, einen Daumen breit, und 
focht Diefe ein paar Minuten im Waſſer ab, bereitet dann ge: 
fpaltete „Gewürznägel, etwas Zimmet und länglich gefchnittene 
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Limonienfchalen, fchweift die Melonen in frifchem Waſſer ab, be- 
ftedt fodann jedes Stück mit einigen Stüdchen von diefen zube- 
‚ reitelen Nägeln, Zimmet und Limonienfchalen, und richtet ſich 
dann nach dem Worrathe von Melonen. So nimmt man z. B. 
zu einem Pfund Melonen drei Duart Weineffig, ein Duart Waf- 
fer und drei Wiertelpfund Zuder; dieſes zufammen fiedet man 
auf, ſchäumt ed gut ab, gibt die Melonen darein, läßt es gut 
damit auffochen, fäumt ed ab, gibt es fodann in eine Schüffel, 
läßt es vier und zwanzig Stunden ftehen, und jeßt es dann 
wieder auf. Wenn die Melonen mild find, jo nimmt man fie, 
heraus, läßt die Sauce fo kurz einfochen, wie zu den Duitten 
nah Neo. 956, und verwahrt fie auf die nämliche Art. Sie 
find auch auf die- nämliche Art zu gebrauchen bei Braten oder 
Rindfleifch. 


958. Ganze Weichieln oder Bifigonien | in 
Weineflig einzumachen. 


Man nimmt gute zeitige Weichfeln, fo viel man braucht, 
ein dazu beftimmtes Glas einzufüllen, fchneidet davon nur den 
halben Stiel ab, damit man die Meichfeln noch daran faflen 
fann, richtet die Weichfeln lagweife in das Glas ein, als: erft 
eine Lage Weichfeln, und dann geftoffenen Zuder darauf geftreut. 
Das Mehr oder weniger richtet fich nach dem Geſchmack. Damit 
fährt man fort, bi8 das Glas voll ift; dann fehüttet man guten 
Weineflig Darauf, bis er über die Weichfeln hinausgeht, bindet 
es zu, jeht e8 ein paar Tage in die Sonne, und jeiht den Eſſig 
davon rein ab, gibt eine Maß Eflig, ein Loth gefpaltete Gewürz 
nägel, und ein Loth länglich gefchnittenen Zimmet in einen Tie— 
gel, und läßt dieſes eine Biertelftunde gut auffochen. Dann 
läßt man es abfühlen, gibt e8 über die Weichfeln, bindet ed mit 
durchftochenem Papiere zu, und bewahrt ed zum ferneren Ge— 
brauch zu Braten oder Wildpret, oder auch zur Labung für 
Kranfe. 


959. Eine Gattung Fifigonien oder Weichfeln im 
Kirfchengeift oder Weinbranntwein. 


Diefe werden auf die nämliche Art zubereitet, wie in Nr. 958 
gemeldet, und eben jo in das Glas eingerichtet; aber die Nelfen. 
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und der Zimmet fommen dazwifchen. Zulegt wird das Glas 
mit Kirfhengeift oder Weinbranntwein angefüllt, und gut zuge 
bunden; das Papier darf aber nicht durchgeftochen werden. Das 
Glas muß vierzehn Tage in der Eonne ftehen, und nachher auf- 
bewahrt werden. 


960. Eine Gattung Weichieln in Honig einzu: 
machen. | 

Man nimmt Weichfeln fo viel man will. Will man ein 
fleines Fäßchen damit voll machen, fo wird ein Boden davon 
ausgefhlagen, dann werden die Stiele ganz von den Weichfeln 
abgezupft, und das Fäßchen ordentlih, und zwar fo eingerichtet, 
daß auf eine Lage Weichfeln ein halber Löffel voll fein geitoffene 
Nägeln und Zimmet, von welchen beiden Gewürzgattungen zwei 
zufammen vier Loth auf ein Fäßchen von vier Maß gerechnet 
werden fönnen, geftreut werde, und fo fährt man fort, bis das 
Fäßchen voll iſt; zufegt fchüttet man guten reinen Honig darein, 
läßt e8 gut einziehen, und füllt e8 ganz voll damit an, bis der 
Honig darüber geht; dann fchlägt man das Fäßchen wieder gut 
zu, wälzt es ſodann recht ab, legt es in einen Keller," wälzt es 
alle Tage einmal herum, und läßt ed unaufgemacht ein paar 
Monate ftehen. Diefe Frucht hält ſich Jahre lang gut, und wird 
immer befier. 


961. Hagebutten:Deft einzumachen. 


Man nimmt gute zeitige Hagebutten, auf welche jchon öfter 
der Reif gefallen ift, und die, wenn man fie abpflüdt, ganz 
weich ſeyn follen; ſonſt muß man fie lieber noch zu Haufe liegen 
lafien. Wenn man fie brauchen will, jo gibt man fie zwifchen 
zwei zinnerne Schüfjeln auf einen Hafen, worin ſiedendes Waſſer 
ift, und läßt fie eine Weile ftehen, bis fie weich werden; dann 
drüdt man fie mit einem Löffel durch ein Sieb, damit die Kerne 
und Häutchen zurüdbleiben; die meiften Kerne follte man aber 

fhon glei) anfangs herauslöfen. Diefes durchftrihene Marf 
wiegt man; hat man dreiPfund Mark, fo nimmt man ein Pfund 
Zuder, ftößt diefen im Waffer, und läutert ihn rein, gibt fodann 
das Mark hinein, läßt es eine Viertelftunde auf der Glut gut 
damit auffochen, ſodann ein wenig abfühlen, füllt es in ein Glas 
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oder in einen Ziegel, bewahrt es auf wie andere Früchte, und 
verbraucht es fodann zu den gefäunten Müfern, zu Wildpret oder 
zu Braten ; zu beiden legteren muß man es aber noch vorher in 
Wein und Zuder auffochen. 


962. Quitten:Deft, Marmelade oder Latwerge. 


Schöne, große zeitige Quitten werden in der Röhre gebra- 
ten oder auch ganz in Zuckerwaſſer gefotten, bis fie weich find; 
fodann fchlägt man fie durch ein feines Sieb, damit die Eteine - 
zurücbleiben, nimmt das durchgefchlagene Marf, wiegt es, nimmt 
auf den dritten Theil eben fo viel Zuder, und bereitet ihn wie 
den Hagebutten-Deft nah Nr. 961. Er ift auch wie jener zu 
gefäumten Müfern zu gebrauchen; oder dient, um Torten oder 
Feine PBafteten damit zu füllen. 


963. Preifelbeeren einzumachen. 


Man nimmt guten Weineflig, auf eine Maß ein Pfund 
Zuder und ein Loth geftoffenen Zimmet. Diefes läßt man zu— 
fammen auffochen ; hernach gießt man es auffochend über fo viele 
Breifelbeeren, ald mit dem Sude bededt werden können, läßt es 
ansfühlen, bindet e8 dann mit einem Papier zu, und macht fer 
ner Gebrauch davon ftatt eines füßen Salate. Sie halten fich 
Jahre lang. Will man fie aber in ihrem eigenen Eafte aufbes 
wahren, fo legt man fie in einen Topf oder Hafen, dedt fie zu, 
gibt fie, ohne etwas darein zu geben, in eine Röhre oder in’ 
einen Badofen, und läßt fie ein wenig auffochen. Tann läßt 
man fie ausfühlen, und bewahrt fie an einem fühlen Drte gut 
auf. Will man fie zu Braten efien, fo gibt man einige auf einen 
Teller, ftreut Zuder und Zimmet darauf, und fdidt fie zur 
Tafel. 


964. Gedrüdte Perſikati oder Quitten⸗Confeet. 


Hierzu wird ebenfalls eine Latwerge von Quitten gemacht, 
wie vorhin gemeldet; diefe muß aber fehr ftarf und feft einge: 
focht werben, und man muß hierzu die Hälfte des Gewichtd an 
Zuder mehr nehmen, ald an Mark if. Wenn fie nun einges 
fotten und abgefühlt ift, werden Kugeln, in Größe einer wäl- 
hen Nuß, daraus gemacht, und ſodann auf Papier, welches mit 
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feinem Zuder beftreut ift, ganz flach gebrüdt, an einem reinen 
Drte in der Luft getrodnet, täglich mit einem Walgholz etwas 
- dünner ausgemwalgt und mit Zuder beftreut, bis fie fo dünn wie 
Dblaten werden; fodann mit Zuder beftreut, und in einer Schach— 
tel zu fernerem Gebrauche aufbewahrt. 


965. Gedrückte Birnen. 


Recht gute Zwergbergamottbirnen find zu dieſem Gebrauche 
die beften. Diefe werden gefchält, der Bugen wird herausgenom- 
men, der Stiel aber bleibt daran. Die Birnen überfiedet man 
im Waffer mit einem Stüf Zuder, bis fie ganz weich find; fo- 
dann nimmt man eine nach der andern heraus, feihet fie ab, feßt 
fie auf Papier, das man auf eine Platte legt, gibt fie in eine 
gut abgefühlte Röhre, und läßt fie abtrodnen. Dann drüdt man 
fie zwifchen zwei hölzernen Zellen etwas breit nach der Länge, 
läßt fie alddann noch mehr abtrodnen, und drüdt fie wieder et— 
was dünner aus. Go behandelt man fie drei bis viermal, bis 
fie ganz flach nur einen Mefferrüden die und gut troden find; 
dann richtet man fie in eine Schachtel ein, gibt immer fein ge- 
ftoffenen Zuder dazwifchen, macht die Schachtel voll, und be- 
wahret fie an einem trodnen Drte zum ferneren Gebrauche auf. 


966. Pflaumen einzumachen. 


Man fchält große gute Zwetfchgen, nimmt den Kern heraus, 
und fpießt fie an Hölzchen an, trodnet fie auf einem warmen 
Dfen oder in der Röhre ganz ſchön ab, drüdt fie” breit, und 
richtet fie in eine Schachtel oder in ein Glas mit fein geſtoſſenem 
Zuder ein. P 


965. QAuittenfaft. R 


Man macht von zehn oder zwölf Stüf Duitten, je nachdem 
fie groß find, etliche Spalten, läßt aber die Schalen mit den 
Kernen dabei, fchüttet zwei Maß Waſſer darein, gibt ein Stüd 
Zimmet, und eine Limonienfchale hinein, fiedet die Quitten darin 
ganz weich, feihet fodann den Sud davon ab, brüdt fie Durch 
ein Tuch aus, und nimmt diefen Sud und Saft zufammen, läu— 
tert ein Pfund Zuder mit ein wenig Waffer rein, gibt den Sud 
darein, läßt ihn bis zur Hälfte einfieden, und fobann abfühlen, 
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füht ihm, indem er noch flüffig it, in ein Glas (denn er wird 
wie eine Sulze), und bewahrt ihn gut: Er ift auch ſehr gut für 
die Kranfen. 


968. Weichieliaft. 


Man löfet die frifchen Weichſeln aus, ftößt fie, und preßt 
den Saft davon durch ein Tuch. Auf eine Maß von diefem Sud 
nimmt man ein Pfund Zuder, ftößt diefen in das Waſſer und 
läutert ihn rein, gibt fodann den Saft von den Weichfeln darein, 
fäumt ihn immer gut ab, und läßt ihn einfochen, bis er nicht 
mehr fäumt, und von dem Boden Perlen aufwirft;z man läßt 
ihn abfühlen, gießt ihn in.ein Glas, und bewahrt ihn auf. 


969. Weichfelfaft mit Eflig. 

Hierju werden die Weichfeln auf die vorige Art bereitet; 
dann fommt auf eine Maß Weichfeln eine halbe Maß guter 
Weineſſig und Zuder nach Belieben hinein, je nachdem man ihn 
mehr oder weniger füß haben will. Der Weichfelfaft, Zuder und 
Effig wird zufammen eine Weile aufgefocht, bis er ganz ausge— 
fhäumt hat; dann wird diejer in Bouteillen gefüllt, gut verftopft, 
und unter das Waffer zum Trinfen gemifcht, oder zum Kochen 
gebraucht. 


970. Himbeer : oder Maulbeerſaft mit Eſſig. 


Diefe Beeren werden ebenfalls geſtoſſen, der Saft durch 
ein Tuch gedrüdt, und auf die nämliche Art mit Eſſig und Zuder, 
wie jener nach Nr. 969 von Weichfeln verfertigt und gebraucht. 


971. Maulbeerſaft mit Zuder. 


Die Maulbeeren werden ebenfalld ausgepreßt, und dann 
wird eben fo viel an Gewicht Zuder, ald Eaft genommen; ber 
Zuder wird geläutert, und der Saft damit aufgefocht, bis er 
ganz abgefhäumt hatz dann probirt man ihn auf einem Zeller 
mit ein paar Tropfen. Wenn er fich gleich ſulzet, fo ift er hin- 
länglich gefotten, und dann läßt man ihn abkühlen, gibt ihn in 
ein Glas, verbindet ihn mit geftuptem Papier, und verwahrt 
ihn gut; er wird im kurzer Zeit ſulzen, und hält fich lange. 
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972. Saft von Schwarz- oder SHeidelbeeren. 


Man zerdrüdt die Beeren, und preßt den Saft durch ein 
Zub, nimmt halb fo viel Zuder, ald der Saft wiegt, läutert 
den Zuder ſchön rein, gibt fodann den Saft darein, und läßt 
ihn gut verfchäumen, bis auf die Hälfte einfieden und abfühlen ; 
dann füllt man ihn in ein Glas, und verwahrt ihn gut. Er 
ift ganz vortrefflih, um Zuder, Eis oder Blanc manger damit 
zu färben; eben fo färbt man auch prächtig Lilla davon. 


973. Kleine Gurken einzumachen. 


Man fchneidet von lauter gleichen Fleinen Gurfen unten und 
oben Blüthe und Stiel ab, trodnpt fie mit einem Tuche rein ab, 
und richtet fie in einen fteinernen Hafen ein. Auf den Boden 
werden Wein- oder MWeichfelblätter, und die Gurken lagweiſe, 
und zwar: eine Lage Gurfen, eine Lage Benchelträubchen und et=. 
was fpanifcher Pfeffer darauf gelegt; dann nimmt man guten 
Weineſſig, fiedet ihn mit ganzem Pfeffer auf, und fchüttet ihn ſie— 
dend über die Gurfen; diefes befolgt man drei Tage nacheinander, 
feihet allezeit den Effig ab, fiedet ihn wieder auf, und ſchüttet ihn 
- fiedend darein, legt fodann ein Brettchen darauf, auf welches man 
eine Laft legt, und beforgt, daß der Eſſig immer darüber hergehe. 
So halten ſich die Gurfen Jahre lang gut, und man fann immer 
davon Gebrauch machen. 


974. Himbeer: oder Manlbeer-Effig zu machen. 


Man thut Himbeeren oder Maulbeeren in ein Glas oder in 
eine Bouteille, fo viel man braucht, füllt das Glas mit gutem 
Weineſſig an, und läßt es eine Weile in der Sonne ftehen. Will 
man es in den Keller ftellen, fo feiht man den Eſſig davon ab, 
fiedet ihn einmal auf, läßt ihn abkühlen, und gibt ihn wieder 
darauf; fo hält er fih dann gut. 


975. Bertram:Effig zu machen. 


Dazu werden von Bertram eine Hand voll Blätter abge- 
zupft, in eine Maßbouteille gethan, und damit wie nah Nr. 974 
verfahren. 
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976. Guten Kränter-Effig zu machen. 


Man nimmt hierzu drei Maß Eſſig, eine Hand voll Kerbel— 
fraut, eben fo viel Selleriefraut, auch fo viel Peterfilienfraut, eine 
Hand voll Bertram, eben fo viel Pimpernell, und einen Etängel 
fpanifchen Pfeffer. Dieß alles wird zufammen zerftojfen, und in 
Eflig gethan; auch werben zwölf weiße Zwiebeln und ſechs Stüd 
Knoblauch geftoffen, der Saft ausgepreßt, und ebenfalls in den Eſſig 
gegeben; dann muß er vierzehn Tage in der Sonne ftehen und 
gut deftilliren; auch fommen von etlichen Gartennelfen die Blät- 
ter darunter. Sodann wird der Effig von diefen Kräutern abge— 
feiht, einmal aufgefocht, hernach abgefühlt, und in die Pouteille 
gefüllt, und zu Salat oder faltem Braten verwendet. 


p) Warme und Falte Getränfe, 


977. Punſch zu machen. 


Man nimmt von gutem Holländer-Thee oder Theebou auf eine 
Maß Wafler ein halbes Loth, läßt ihn fieden, und dedt das Ge- 
fhirr gut zu; wenn man will, kann man auch ein Stüd Vanille 
damit auffieden laffen; ſodann reibt man ein Biertelpfund Zuder 
auf ſechs Limonien ab, drüdt den Saft auf den Zuder, feiht ihn 
fammt dem Thee durch ‚ein Tuch, gibt ein Weinglas voll, oder 
nach Belieben, guten Arraf darein, und trinkt den Punſch warn. 


978. Weinbrule zu machen. 


Man nimmt eine Maß guten öfterreicher oder anderen Wein, 
gießt ihm im einen Theefeffel, und gibt, nach eigenem Gejchmad, 
ein gutes Stück Zuder, von einer ganzen Limonie die Schalen 
und den Saft, dann etliche Stüde ganzen Zimmet darein, und 
läßt es zufammen, gut zugededt, auffieden. Beim Trinken fchüttet 
man es auf Kaffeefchalen, und fährt mit einem brennenden Pa— 
pier darunter, damit der Geift ausbrenne. 


939. Eine Ealte Schale von Wein. 


Man nimmt guten Zwiebad oder altgebadenes Hausbrod, 
ſchneidet e8 recht Hein gewürfelt auf, gibt es in eine Schüffel oder 
in einen Suppentopf, gibt von einer Citrone fein gefchnittene 
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Schalen dazu, aud ein halbes Pfund große und Fleine Weinbee- 
ren, etwas gejtoffene Nelfen, Zimmet, und nach Belieben, Zuder 
oder Säure des Weins. —— ſchüttet man eine Maß (oder 
mehr) weißen oder rothen Wein darauf, läßt es eine Weile ſte— 
hen, und gibt es zur Tafel. 


980. Eine kalte Schale von Bier. 


Man fchneidet altgebadenes Hausbrod klein gewürfelt auf, 
ein wenig Zimmet, fein gefchnittene Eitronenfchalen, ein wenig 
geftoflene Cardemome, Zuder nad) Belieben, aud) ein Pfund große 
und Feine Weinbeeren oder Rofinen, gibt ed in eine tiefe Schüf- 
fel, und zwei Maß braunes Bier darein, läßt es eine Weile fte- 
ben, und gibt es zum Abendeflen zur Tafel. 


981. Miolken zuzubereiten. 


Man gibt zwei Maß füße Milch, wie fie von der Kuh fommt, 
in einer reinen Pfanne zum Feuer. Wenn fie anfängt zu Fochen, 
gibt man fünf bis fechs Eplöffel voll_guten Weineflig darein, 
oder ftatt defien den Saft einer Eitrone, fo wird die Milch fchnell 
zufammenlaufen, läßt es noch einmal auffochen, feiht es durch 
eine reine Serviette ab, und läßt ed ausfühlen. Wenn es zu 
fauer ift, kann man nach Belieben geftoffenen Zuder dazu geben. 


982. Eine Limonade zu machen. 


Man nimmt auf eine Maß frifches Waſſer zwei Citronen 
und vier Loth Zuder, von einer Citrone wird die Schale auf dem 
Zuder abgerieben; von beiden wird der Saft ausgebrüdt, und 
die Kerne davon gefeiht. Wenn fich der Zuder mit dem Safte 
gänzlich aufgelöft hat, jo gibt man die Maß Wafler dazu, und 
feiht e8 noch einmal durch ein Tuch. Soll die Limonade nur küh— 
lend feyn, fo darf der Zuder gar nicht auf der Citrone abgerie— 
ben werden; doch diejes fteht nach Belieben. - 


983. Eine Mandelmilch zu machen. 


Man nimmt vier Loth füge Mandeln, fchwellt fie und fchält 
fie ab, ftößt fie recht fein im Mörfer, und fprigt etliche Tropfen 
friſches Waſſer darauf, daß fie nicht ölig werden. Wenn fie recht 
: fein find, gießt man eine Maß frifches Wafler darauf, und feiht 
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es nach öfterem Abrühren durch ein Tuch. Man fann aud) nad) 
Belieben ein wenig Zuder darunter geben. 


984. Gerftenichleim zum Getränke. 


Man nimmt ein Viertelpfund gerollte Gerite, gibt eine Maß 
frifches Wafler darauf, auch ein Stüdchen Butter und ein paar 
Peterfilienwurzeln, und läßt diefes gut auffochen. Iſt das Waſſer 
eingefocht, fo füllt man Fleiſchſuppe darauf, läßt es noch einmal 
auffochen, und fchlägt ed durch ein Sieb. Den Schleim kann 
man dider oder dünner machen, je nachdem es beliebt; auch kann 
man Gitronenfaft dazu geben, und noch einmal damit auffochen 
laſſen. 


985. Reisſchleim. 


Man nimmt ein Viertelpfund Reis, wäſcht und brüht ihn, 
gibt Fleiſchſuppe darauf, ein wenig Muskatenblüthe, läßt den Reis 
recht gut verkochen, und gießt immer wieder Suppe nach. Dann 
wird der Schleim durch ein Sieb geſchlagen, unb nach Belieben 
mit ein paar Eierdottern abgegoſſen. 


986. Haberſchleim. 


Man nimmt ein Viertelpfund Haberreis oder gerollten Ha— 
ber, klaubt und wäſcht ihn rein, ſetzt ihn mit einer Maß Fleiſch— 
ſuppe zu, und läßt den Haber ganz aufgehen. Dann ſchüttet 
man noch nach und nach eine Maß Fleifchjuppe hinzu, und feiht 
den Schleim rein ab. Diefes fann man ' mit oder ohne Eitronen 
trinfen. 


937. Ein Conſumé zur Unfenchtung. 


- - Man nimmt eine rein gepußte alte Henne, eine Kalbslunge 
und vier Kalbsfüße. Die Henne und die Kalbsfüße hadt man 
mit den Beinen recht fein zufammen, die Lunge fehneidet man 
fein, gibt alle8 zufammen in eine zinnerne Flafche, auch etliche 
. Stüde Krebfe, denen die Galle ausgeftochen ift, und etliche Schne- 
den, die man roh aus den Häufern zieht, dazu ein paar Stüd 
gelbe Rüben, ein paar Peterfilienwurzeln, und endlich eine Hand 
vol Kerbelfraut. Wenn diefes alles zufammen in der Flafche ift, 
jo richtet man oben einen fehr gut paflenden Stopfel darauf, 
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fchraubt die Flafche zu, und gibt fie in einen großen Topf voll 
fiedenden Waflerd. (Man muß aber wohl Acht geben, daß Fein 
Maffer hineinfomme.) Diefes Waſſer muß ſechs Stunden lang 
anhaltend fieden; dann nimmt man die Flaſche aus dem Waſſer, 
preßt alles darin Befindliche durch ein Tuch recht gut aus, ftellt 
es an einen fühlen Drt, und nimmt ded Tages zwei- oder drei— 
mal ein Stüdchen davon, in einer Schale Fleifchjuppe aufgelöft, 
zur Anfeuchtung. Man fann auch eine Hand voll gerollte Gerfte 
dazu geben. 


988. Kaifertbee zu machen, den man bei ftarfem 
Huſten zu trinken pflegt. 


Man kocht eine Schale guten Eibijchthee, wie gewöhnlich, 
nimmt in eine Kaffeetaffe einen Eplöffel voll fein geftoffenen Zu— 
ker (Kandiszuder), gibt von einem Ei den Dotter dazu, und zwei 
Kaffeelöffel vol friich gepreßten Mandelöls, wenn man es haben 
fann, und rührt diefes zufammen mit einem Löffel fo fange, bis 
ed ganz ſchäumig und did wird. Dann gibt man den abgefeih- 
ten fochenden Eibijchthee darein, rührt ihn etlichemal um, und 
trinkt ihn warm. 


989. Ein Eonfume oder Gelee von Bruftfrautern, 
welche man bei einem ftarfen Suiten oder 
Catarrh trinkt. 


Man nimmt Eibifhwurzeln, Kerbel-, Lungen und Leber: 
fraut, die Herzeln von blauem Kohl, von jedem eine Hand voll, 
auch eine Hand voll Gerftengrüge, einen gehadten Kälberfuß mit 
den an der Keule befindlichen Knochen, zwei klein gehadte Schafs— 
-füße mit einer Meſſerſpitze voll Musfatenblüthe, ſetzt alles zufam- 
men in einem reinen Topfe mit einer Maß Wafler zum Feuer, 
Hebt aber den Topf recht feit zu, und läßt es zufammen drei 
Stunden gut fochen. Dann treibt man es durch ein Haarfieb, 
läßt es in einem Keller gut verwahrt ftehen, und gibt dem Kran- 
fen öfter ein Stüdchen davon in einer Kaffeefchale, in Fleiſch— 
fuppe aufgelöft, zu trinken. 
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990. Ein warmes Getränk für den Hniten, genannt 
SHoppelpopel. 


Man nehme vier Loth fein geftoffenen Zuder in einen Topf 
oder Hafen, gebe dazu vier Eierdotter, und rühre es fo lange 
ab, bis es anfängt, dilich zu werden. Dann gibt man vier oder 
fünf Eplöffel voll guten Rum oder Arraf dazu, und gibt dann 
unter beftändigem Duirlen ein Seidel oder etwas mehr als ein 
Duartel ſiedendes Wafler dazu, rührt es noch fo lange, bis es 
anfängt, zu fehäumen, und gibt e8 in Gläfern warn zu trinken, 
vor dem Schlafengehen. 


g) Erfrifchungen. 


99. Einen Schönen melirten Milchichnee zu 
machen, 


Man nimmt zwei Maß recht guten, diden, füßen Rahm, 
ftellt ihn auf ein Eis oder in einen frifchen Keller, gibt ihn 
dann in einen Topf oder Hafen, und quirlt ihn fo lange, bis 
er einen recht dien Schaum macht. Diefen nimmt man mit ei- 
nem Schaumlöffel herab, gibt ihn auf ein Sieb, und quirlt noch 
beides fort, bi8 der Rahm zu lauter Schaum wird. Indeſſen 
löft man zwei Loth feine Haufenblafen in einem halben Quart 
Waller auf, und läßt fie, wenn fie rein gefeiht ift, noch Fürzer _ 
einfochen ; dann nimmt man ein Biertelpfund fein geftofienen Zuder 
mit Vanille, mifcht die Haufenblafe fammt dem Zuder gefchwind 
unter den Schnee, und theilt ihn in zwei Theile ab. Unter die 
eine Hälfte mijcht man fo viel frifch ausgedrüdten Moll» oder Him- 
beerfaft, daß er ſchön roth wird, und läßt beide Schäume, den 
rothen und den weißen, jeden befonders, auf Eis oder im Keller 
ftehen, bis fie halb zu fulzen anfangen. Dann mifcht man fie 
beide unter einander, daß man fie beide gut unterfcheiden kann, 
gibt fie dann in eine Gefrierbüchfe oder fonit in ein beliebiges 
Model, und läßt e8 gut ftehen; dann ftößt man das Model ges 
ſchwind in warmes Wafler, ftürzt es heraus, und gibt es zur 
Tafel, 
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2. Einen Punſchſchaum zu machen. 


Man nimmt ein halbes Loth guten ruſſiſchen Thee, und 
gießt ein Seidel fiedendes Waſſer darauf; wenn es eine Weile 
geftanden, feiht man den Thee ab, gibt neun Loth Zuder, wel— 
cher auf zwei Eitronen und zwei Pomeranzen abgerieben ift, und 
von beiden auch den Saft ohne Kern dazu, löft indeffen ein Loth 
Haufenblafe in einer Kaffeefchale voll Wafler auf, und gibt es 
durchgefchlagen dazu, nebft einer Kaffeefchale Rum oder Arraf, 
mifcht dieſes gut unter einander, und ftellt e8 in einen reinen 
"Topf auf Eis, bis es anfängt, unter öfterem Aufrühren did zu 
werden. Indeſſen muß aber fchon von einer halben Maß guten 
Dberd oder von Echmetten ein dider Schaum gefprudelt feyn; 
diefes rührt man unter den noch nicht ganz gefulzten Thee, gibt 
alles zufammen in eine Sulzform, ftellt ihn noch einmal auf das 
Eis, bis er ganz gefulzt ift, ftürzt ihn dann auf die Echüflel, 
und gibt ihn fchnell zur Tafel. 


993. Ein Flomafch zu machen. 


Man nimmt eine halbe Maß fehr auten füßen Echmetten, 
gibt acht Loth Zuder und etwas fein geftoffene Vanille dazu, 
quirlt‘ es fo lange, bi8 man von der Hälfte defjelben einen ganz 
diden Schaum befommt, fchöpft diefen ab, und gibt ihn auf ein 
Sieb. Zur übrigen Hälfte Schmetten gibt man acht Eierbotter, 
1'/, Loth fein aufgelöfte Haufenblafe, ftellt e8 auf eine Glut, 
und quirlt e8 fo lange, bis es anfängt did zu werden; dann 
wird ed durch ein Eieb gegofien, und auf Eis geftellt. Sobald 
es anfängt zu fulzen, rührt man den Schmettenfchaum darunter, 
theilt e8 in zwei Theile ab, färbt einen Theil roth mit Alfermes- 
faft, und läßt den andern Theil weiß, dann gibt man es reihen: 
weife in eine Sulzform; einmal das rothe und dann das weiße, 
wieder rot) und wieder weiß, bis die Form voll ift. So ftellt 
man es wieder auf Eis, bis es fteif wird; dann ftürzt man es 
"heraus auf die Echüffel, und gibt es, mit Fein gehadten Bifta- 
zien beftreut, zur Tafel. 


894. Eine blaue Veilchen-Sulze. 
Es werden fo viel ald eine Maß gepflüdte blaue Veilchen- 
blätter in eine Gefrierbächfe gegeben, noch ein Biertelpfund ges 
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ftoffener Zuder darauf gethan; dann wird von acht Eitronen der 
Saft darauf gedrüdt, alles diefes gut untereinander gemengt, 
und über eine Nacht in der Büchfe an einen fühlen Drt geſtellt, 
dann werden die Blätter ſammt dem Saft durch ein reines Tuch 
gedrüdt, in eine Porzellain » Schale gegeben, und indeſſen wird 
noch ein Viertelpfund Zuder mit einem Seidel Waffer rein ge- 
läutert und zwei Loth Haufenblafe rein aufgelöft mit einem hal- 
ben Seidel Waffer, alles diefes zu dem Saft gemifcht, und wenn 
diefe Maffe dann nicht drei Seidel ausmacht, jo kann auch etwas 
frifches Wafler dazu kommen; übrigens wird das Ganze in eine 
Sulzform oder in Fleine Becher gegoflen, auf Flein zerftoffenes 
Eis geftellt, biß es fulzt. Ueberhaupt follen diefe Saftfulzen wer 
gen der jchönen Farbe nie aufgefocht werden. 


995. Ein bejonders gutes Gefrornes von fchiwar: 
jem Kaffee. | 
Man macht einen recht ftarfen fehwarzen Kaffee, fo viel 
man braucht, mit Haufenblafen Harifirt, feiht ihn rein ab, und 
gibt Zuder darein, daß er wohl füß genug ift;z auch ein Stüd- 
hen Vanille fann man mitfochen. Dann gibt man diefen Kaffee 
in die Gefrierbüchfe, und verfährt damit wie nach Nro. 934. 
Es ift ein einfaches, aber doch fehr Föftliches Gefrornes, 


996. Sillebub oder ein Fühlendes Getränk im 
Sommer. 

Man nimmt auf eine Maß guten, diden, fügen Rahm eine 
Bouteille Rheinwein, gibt fo viel geftoffenen Zuder, mit dem 
auch eine Gitrone abgerieben ift, darein, bi8 man glaubt, daß 
alles füß genug ift, und ftellt e8 eine Weile auf Eis; dann fängt 
man an zu quirlen, bis man einen dichten Schaum davon be— 
fommt; diefen nimmt man immer mit einem Schaumlöffel her- 
aus, füllt ihn in Gläfer, und gibt ihn zum Trinken. 


997. Eine gute Maibutter zum fächfifchen Butter: 
brod zu bereiten. 

Man nimmt eine Maß guten fügen Rahm, oder wie man 
e8 in Sachſen nennt, Sahne, gibt dazu eine Maß gute Kuh— 
milch, läßt diefes zufammen in einem temperirten Zimmer: ftehen, 
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daß es am dritten Tage gut geftanden iſt; dann fchüttet man 
es in ein reines Tuch, hängt e8 auf, und läßt es einige Stun- 
den hängen, bis das Waſſer oder der Schotten rein abläuft; 
dann nimmt man e8 aus dem Tuche, mifcht eben fo viel friich 
gebutterre Maibutter darunter, und macht nach Belieben Gebrauch 
davon. 


r) Bon Compoten. 


998. Compot von Wepfeln. 


Man fchält gleiche Meafchanzfer- oder Borjtorferäpfel, fticht 
den Stängel und die Bußen, auch, fo viel ald möglich, die 
Kerne heraus, läßt aber die Aepfel, wenn fie Fein find, ganz, 
focht fie in halb Wein und halb Waſſer mit einem Stüd Zuder, 
einem Stück Zimmet und einer ganzen Limonienfctale jo lange 
auf, bis fie ganz weich find; dann richtet man fie auf eine Schüſ— 
fel an, gibt in die Deffnung, woraus die Butzen genommen find, 
in Größe einer Hafelnuß, von eingefottenen Johannisbeeren oder 
Weichfeln hinein, feiht die Sauce, worin fie gekocht werden, durch 
ein Sieb, läutert noch ein Stüf Zuder rein, gibt die Sauce 
dazu, und Jäßt ed ganz kurz damit einfochen, gibt es an die 
Aepfel, die Sauce darf nur bis Halb an die Aepfel gehen, läßt 
es jodann abfühlen, und gibt es zur Tafel. 


99. Ein geftürzstes Compot von Uepfeln. 

Man fchält fchöne Borftorfer- oder Mafchanzferäpfel, fo 
viel man braucht, fchneidet fie zu Fleinen Spalten oder Schnitzen 
auf, gibt Zuder und Wein dazu, und läßt fie ganz weich Fochen. 
Der Wein muß aber ganz eingefocht feyn. Hernach gibt man 
es in eine Fleinere Gafjerolle, welche damit ganz voll gefüllt wird. 
Darin läßt man es abfühlen. Beim Anrichten ftürzt man es 
auf die Schüffel, gibt aber Acht, daß es die ganze Form be- 
halte, übergießt e8 mit flüffigem Karmelzuder, und gibt es for 
gleich zur Tafel. | 


1000. Ein Birnencompot mit Karmelzuder. 


Man dünftet gute Birnen mit Wein und Zuder. Wenn fie 
ganz weich find, gibt man fie auf die Schüffel, und richtet fie 
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ſchön hoch auf; die Sauce läßt man kurz einfochen, gibt fie zu- 
legt darüber, und ftreut fein gefchnittene Eitronenfchalen darauf. 
Che man fie zur Tafel gibt, überfpinnt man fie ganz mit Kars 
melzuder, 


1001. Compot von Birnen. 


Man fchält gute Birnen, Bergamotten find die beiten, fticht 
den Busen aus, läßt aber den Stängel daran, und focht Die 
Birnen in halb Waſſer und halb Wein mit einem Stück Zuder 
weich, nimmt fie fodann heraus auf eine Schüfjel, läutert ein 
Stüd Zuder, je nachdem man die Sauce füß haben will, läßt 
aber dieſen Zuder fo ftarf einfieden, bis er ganz goldgelb wird ; 
dann gibt man die Sauce von den Birnen hinein, und läßt fie 
noch ein wenig einfochen, gießt fie über die angerichteten Birnen, 
ftreut fein gefchnittene Limonienfchalen darüber, und gibt fie, ab» 
gefühlt, zur Tafel. 


1002. Eompot von Quitten. 


Man ſchält fchöne, zeitige Duitten, und fchneidet fie halb 
von einander, ſchneidet Das Kernige und Steinige heraus, Focht fie 
in Wein und ein wenig Waller mit einem Stück Zuder ganz 
weich, richtet fie in eine Schüfjel, läutert dann ein Stück Zuder 
nach Belieben, gießt die abgefeihte Sauce von Duitten darauf, 
und läßt fie noch etwas fürzer einkochen. Will man die Sauce 
roth haben, jo darf man nur ein wenig Weichfel- oder Alferınes- 
faft darein geben, fie damit auffochen laffen, und über die Duit- 
ten geben; find fie nun abgefühlt, fo gibt man fie, mit etwas 
fein gefchnittenen Piltazien, zur Tafel. 


1003. Compot von frifchen Zwetichgen. 


Man fchält ſchöne, große, zeitige Zwetfchgen, ſchneidet fie 
auf, nimmt die Kerne heraus, und gibt flatt deren abgezogene 
Mandelferne hinein, Focht die Zwetfchgen in halb Wein und halb 
Waſſer 'mit einem Stück Zuder und Zimmet fo lange, bis fie 
weich find; dann richtet man fie auf die Schale, kocht die Sauce 
noch mit einem Stück Zuder und mit den Schalen von Zmetfch- 
gen fo lange, bis fie recht ſchön roth if. Hierauf feihet man 


— 


374 | Vierzehnte Abtheilung. 


die Sauce von den Schalen ab, und gießt fie über die Zwetſch— 
gen, welche fodann Falt zur Tafel gegeben werden. 


1004. Schwarzen Hollunder zu Eochen. 


Nachdem fchöner, zeitiger Hollunder abgebeert iſt, wäflert 
man die Beeren, gibt fie mit etwas wenig Waffer in einen Tie- 
gel, feßt fie auf eine Glut, läßt fie fodann zwei gute Stunden 
fochen, und gibt, nach Belieben, ein gutes Stück Zuder hinein ; 
dann nimmt man auf eine Maß Hollunder um -einen Kreuzer 
geriebene Semmelbröfeln, röftet diefe lichtgelb mit einem Stüd- 
chen Butter, und läßt fodann dieſe wieder eine Stunde mit dem 
Hollunder verfochen. Vor dem Anrichten wird der Hollunder 
durch ein Sieb oder Seihetuch gefchlagen, ſonach noch etwas für- 
zer eingefocht, und endlich, warm oder falt, wie es beliebt, zur 
Tafel gegeben. Man fann auch, wenn es beliebt, einige gute, 
zeitige Zwetſchgen zerfchlagen, und mit dem Hollunder verfochen 
lafien. 


1005. Ein geziertes Compot von Aepfeln. 


Man nimmt gute gefchälte Aepfel, fo viel man deren braucht, 
fhneidet fie in Feine Spalten, und dünftet fie mit ein wenig 
Wein und Zuder weich, läßt die Sauce damit Furz. einfochen, 
richtet fie auf einen Teller oder auf eine Schüffel, gleich einem 
Berge, ganz hoch auf, überfireut fie mit Zuder und brennt fie 
mit einer glühenden Schaufel rings herum auf. Hernach nimmt 
man eingefottene Früchte, als: Zohannisbeeren in Träubchen, umd 
eingefottene Stachelbeeren, bejteft mit denfelben diefen Berg ganz 
zierlich rings herum, und gibt e8 zur Tafel. 


1006. Ein Eompot von Hagebutten und 
Weinbeeren. 


Man focht ausgelöfte Hagebutten und eben fo viel Wein 
beeren mit halb Wein, halb Waffer, und ein Stück Zuder damit. 
Sind fie weich, fo gibt man fie, mit feinen länglich gefchnittenen 
Citronenſchalen und Piſtazien beftreut, auf die Schüffel, und fo 
zur Tafel. 
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100%. : Eine Latwerge oder Sulze von Hollunder 
einzufieden. 


Man ftößt gute, zeitige Hollunderbeeren, preßt fie durch eine 
Preſſe fo gut aus, als es möglich ift, und Focht diefen Saft in 
einer irdenen Raine oder in einer eifernen Pfanne zu einer Sulze 
ein. Zwölf Maß Saft fünnen ungefähr bis auf eine einzige 
Mat Sulze eingefotten werden. Zucker einzufieden fteht in eines 
Jeden eigenem Belieben; man fann ihn aber auch mweglaflen, 
denn die Sulze ift ohne Zuder gefünder und beffer, und läßt fich 
zum ferneren Gebrauche lange aufbewahren. 


1008. Srebsmilch. 


Man überfiedet zwanzig ſchöne Krebfe nur eine Minute im 
Waſſer, nimmt fodann die Scheeren, die Schweife und Schalen 
vom Rüden, nachdem die Galle fehon herausgenommen ift, ftößt 
diefed mit einem Stück Butter, in der Größe einer Nuß, zus 
fammen im Mörfer recht Fein, fchlägt acht ganze Eier darein, 
und jtößt fie ebenfalld recht gut damit ab. Dann fchüttet man 
eine Maß füßen Rahm, lauwarm, darauf, feihet alles zufammen 
durch ein Tuch, preßt es gut aus, gibt Zuder nad) Belieben, und 
ein wenig geftoffenen Zimmet darein, gibt es auf eine Schüffel, 
und läßt es auf fiedendem Waſſer zufammengehen; dann gibt 
man ed warm zur Tafel, und belegt es noch mit etlichen Krebs» 
fchweifeln. 


s) Einige Mehlipeifen nach jüdischer Art. 


1009. Einen Blätterteig zu Paſteten oder 
Krapfeln. 


Man nimmt ein Pfund fchönes Mehl auf ein Brett, ein 
Viertelpfund reines Abſchöpf- oder ausgelaſſenes NRindsfett, brös 
felt diefed unter das Mehl, nimmt dann vier Eierdotter, ein we- 
nig Salz, und fo viel frifches Wafler oder weißen Wein, daß 
man von dem Mehl einen Teig in der Feſtigkeit eines weichen 
Brodteiged machen kann, und arbeitet diefen unter der Hand gut 
ab, bis er recht fein wird; dann läßt man ihn ein wenig ruhen. 
Nachher walzet man diefen Teig zu vier dünnen Flecken aus, des 
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ren jeder gleich groß wird; nimmt noch ein halbes Pfund von 
dem genannten Fett, läßt diefes zergehen, bis es fich mit einem 
Binfel oder mit einer Feder ausftreichen läßt, überjtreicht dann je= 
den der ausgewalzten Teigfleden mit demfelben, legt fie alle vier 
auf einander, fchlägt fie dann im Ganzen noch einmal zufammen, 
und läßt diefen Teig eine Stunde lang an einem Fühlen Orte 
raften. Dann nimmt man ihn wieder auf das Brett, walzet ihn 
aus, fchlägt ihn noch zweimal dreifach zufammen, und macht dars 
aus hohle, ausgefütterte Paſteten, nah Nr. 557, oder Farce- 
Rajteten, oder Feine Hachis-Paſteten, nah Nr. 570, oder gibt 
ein Eingemachtes nach Belieben darein. 


1010. Eine geftürzte Neisjpeife nach derlei Art. 


Man nimmt eine fette Henne oder eine Ente, und focht diefe, 
wenn fie rein gepußt ift, in einem mittelmäßigen Topfe oder Ha— 
fen mit gehörigem Salze, mit Peterſilienwurzeln, Sellerie und 
PBorri gehörig weihd. Danı nimmt man fie aus der Suppe, 
zertheilt fie in fünf Stücke, nimmt die größten Beine davon weg, 
feihet die Suppe rein ab, nimmt ein halbes Pfund rein geflaub- 
ten und gewafchenen Reis, gibt fo viel von diefer Suppe darein, 
daß er fich anfchwellt, oder daß er ganz aufgeht, aber nicht weich 
wird, Wenn der Reis dann ganz did eingefocht ift, fo fchlägt 
man ein paar Eier darein, da er noch warm ift; gibt ein wenig 
Musfatenblüthe darein, und nimmt dann eine dazu pafjende Caſ— 
ferolle, fehmiert fie mit Rindsfett aus, gibt drei Theile von dem 
Reis darein, bededt damit den Boden und die Seiten der Caſſe— 
rolle, gibt dann in die Mitte des Reiſes die zertheilte Henne 
oder Ente, und den noch übrigen Vierteltheil Reis darüber. Dann 
ftellt man die Gafferolle in eine Röhre oder in einen Badofen, 
läßt es eine halbe Stunde gut baden, löſet es nachher mit einem 
Mefler ringsum von der Seite, und ftürzt es auf eine Schüffel. 
Wenn e8 zu troden ift, dann gibt man noch ein wenig Fleiich- 
fuppe darüber, beftreut e8 mit gehadter Beterfilie, und gibt es 
zur. Tafel. 


1011. Ein Mandelkoch nach derlei Art. 


Man nimmt ein PViertelpfund Zuder in eine Feine, meſ— 
fingene. oder fupferne Pfanne, gibt ein paar Eplöffel voll frifches 
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Waſſer darauf, läßt den Zucker dann auffieden, bis er ganz did: 
lich ift, und fich, fobald man den Löffel eintaucht und heraugzieht, 
zu fpinnen oder einen Faden zu ziehen anfängt; gibt dann den 
Zuder in eine tiefe Schüfjel, ein Viertelpfund abgezogene oder 
Flein geftoffene Mandeln dazu, und jchlägt ſechs Kierdotter und 
Drei ganze Eier, eines nach dem andern, darein, jeded gut ver— 
rührt. Nachdem e8 eine halbe Stunde gut gerührt worden, gibt 
man von einer Eitrone die Schalen, oder zwei Loth Flein ges 
fehnittenen Gitronat darein; gibt ed in einen Reif oder Model, 
läßt es langfam baden, und gibt ed dann, von oben mit Juder 
beftreut, zur Tafel. 


1012. Ein Ehocoladefoch nach derlei Art. 


Man nimmt ein Viertelpfund Zuder, läutert diejen mit ein 
paar Löffel voll Waffer in einer fleinen mejlingenen oder fupfer- 
nen Pfanne, nach vorher gemelveter Art zum Mandelfoch, gibt 
ihn, wenn er did gefotten ift, in eine Echüffel, gibt dann feche 
Täfelhen Ehocolade dazu, rührt ihn mit dem Zuder gut ab, 
ſchlägt acht Eierdotter, einen nach dem andern, gut verrührt, dazu; 
von drei Eiern fchlägt man das Weiße zu Schnee, gibt ed dar- 
unter, fo wie auch ein wenig geitoffenen Zimmet oder Vanille, 
gibt es in eine Reiffchüfjel oder in ein Model, läßt es in einer 
nicht gar zu heißen Röhre langſam baden, und fchidt es, mit 
Zuder beftreut, zur Tafel. 


1013. Ein anfgelanfenes Apfelkoch nach derlei 
Art. 


Man nimmt jehs Loth Zuder, ftößt ihn fein, gibt ihn in 
einen Topf, ſchlägt ſechs Gierdotter darein, und rührt es 
aufammen, bis e8 ganz didlih wird. Dann nimmt man fechs 
gute Borftorfer « oder Mafchanzfer-Aepfel, ſchält und reibt fie auf 
dem Reibeifen, und gibt fie fogleih unter den gerührten Zuder. 
Bon vier Eierweiß fchlägt man einen Schnee, rührt ihn auch 
darunter, eine Feine Hand voll Semmelbröfeln, den Geruch nad) 
Belieben von Zimmet oder Eitronenfchalen; gibt es in einen Neif 
oder in ein Model, badt ed langfam, und gibt ed, mit Zuder 
beftreut, zur Tafel. 
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1014. Ein Weichſelkoch nach derlei Art. 


Man kocht ein Viertelpfund getrocknete Weichſeln im Waſſer 
ab, und läßt ſie bis auf ein wenig Sauce einkochen und abküh— 
len; dann ſeihet man die noch daran ſich befindliche Sauce ab, 
reibt von ein paar Mundſemmeln die Rinde ab), ſchneidet fie in 
vier Theile, und weicht fie in die Weichfelfauce ein. Dann rührt 
man ein Biertelpfund Zucker mit ſechs Eierdottern ab, bis fie 
ganz dDielich werden, drückt die eingeweichte Semmel aus, rührt 
fie auch darunter, löjet von den Weichfeln die Kerne aus, hadt 
fie ganz Fein, und rührt fie auch darunter; macht von vier Eier: 
weiß einen Schnee, und rührt ihn nebit einem halben Loth ge— 
ftoffenen Zimmet auch darein, gibt ed fodann in eine Reiffchüffel, 
badt e8 ganz langfam, wie die vorigen, und gibt ed ſammt der 
Schüſſel, mit Zuder beftreut, zur Tafel. 


1015. Ein Koch oder Auflauf von Brod. 


Man nimmt gutes Hausbrod, reibt davon feine Bröfeln, und 
trodnet fie im Ofen, bis fie ganz räfch werden und fich fein 
ftoffen laſſen; von diefen Bröfeln nimmt man acht Loth, und 
eben jo viel fein geſtoſſenen Zuder, gibt ed in einen Hafen oder 
Topf, und rührt ed mit acht Eierbottern eine halbe Stunde ab; 
dann nimmt man von ſechs Eiern das Weiße, macht davon einen 
fteifen Echnee, und rührt ihn auch darunter; dann fommt von 
einer Citrone die fein gefihnittene Schale, ein wenig Zimmet, 
etwas geftoffene Nelken, und das gehörige Salz hinein. Ferner 
fchmiert man eine Reiffchüffel mit Fett oder Butter aus, beftreut 
fie mit Semmelbröfeln, gibt das Gerührte hinein,- badt ed ganz 
langfam in der Röhre, und wenn e8 ausgebaden ift, gibt man 
es auf die Echüffel, gieft ein Seidel rothen Wein, mit Zuder 
aufgefocht, darüber, und gibt es, wenn der Wein eingefocht ift, 
zur Tafel. 


1016. Eine Kaifergerfte ohne Milch mit Chaudeau. 

Man nimmt vier Loth Mandeln, fchält und ftößt fie recht 
fein, gibt dann ein Duartel Waſſer darauf, bereitet davon eine 
Mandelmilh, drüdt fie durch ein reines Tuch gut aus; gibt ed 
in einen Topf, fchlägt vier ganze Eier und drei Dotter darein, 
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ein Fein wenig Sal, ein Stüdchen Zuder auf Citronen abges 
rieben, quirlt alles zufammen gut ab, ftellt ed dann, wie die 
fonft gewöhnliche Kaifergerfte (Nr. 24), in fiedendes Wafjer, und 
det es gehörig zu. Wenn es gut zujammengegangen ift, fo 
ftiht man einen Eßlöffel voll große Noden auf eine Schüffel 
heraus, macht von ſechs Gierdottern, einem Duartel Wein und 
dazu gehörigem Zuder einen dien Chaudeau, quirlt dieſes zus 
fammen bei einer Glut beftändig, bis es di und fchäumig ift; 
gibt ed über die Kaifergerfte und dann gleich zur Tafel. Dieß 
ift eine gute und leichte Speife, von der man auch für Kranfe 
Gebrauch machen fann. Noch iſt zu bemerfen, daß Kranfe von 
den vorher angezeigten vier Gattungen geichäumten Müfern oder 
Auflaufen Nr. 731, 732, 733, 734 Gebrauch machen dürfen, 


1017. Ein Faumkoch von Himbeer: Marmelade in 
Dunft. 


Zwölf Loth Himbeer-Marmelade werden mit jechs Loth fein 
geftoffenen Zuder fehr gut abgetrieben, dann wird von zwölf 
Eiern das Weiße zu einem fteifen Schnee gefchlagen, und nad 
und nad) auch darunter gerührt, bis die Maffe ganz fteif wird. 
Nachdem wird eine Blechform mit Butter beſtrichen, mit geftofles 
sem Zuder beftreut, und in fiedendes Wafler mit der Worficht 
geftellt, daß fein Waſſer beim Sieden hinein dringen fann, zus 
gededt, und nach einer Viertelftunde ausgeftürzt, dann mit fieden- 
dem rothen Wein und Zuder zur Tafel gegeben. 


1018. Eine Gansleber nach jüdifcher Art. 


Da die Juden nicht jede Leber roh verfochen, fondern Dies 
felbe zuvor auf Kohlenfeuer überbraten, jo nimmt man die Gans: 
leber, gibt fie auf einen eifernen Dedel, und ftellt fie auf Kohlen. 
Wenn diejelbe auf einer Seite angezogen ift, fo fehrt man fie 
um. ft fie auf beiden Seiten überbraten, fo ſchneidet man ganz 
dünne Echnißel nach der Duere davon, Fehrt diefe in feinen Sem— 
melbröfeln um, legt fie auf eine flache Schüffel, oder auf einen 
Teller, gibt ein wenig Salz und Bitronenfaft darauf, auch, wenn 
man es hat, in der Euppe abgefocht, Flein gehadte Trüffeln, 
läßt es in einer Röhre gut auffochen, und gibt es zur Tafel. 
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1) Sehr einfache Mehlſpeiſen, wie fie meiftens nach böh— 
mifcher Art und von Erdäpfeln gemacht werden. 


1019. Erdäpfel⸗Knödel. 


Man nimmt zehn oder zwölf große Erdäpfel, Focht fie weich, 
feihet das Waffer ab und fchält fie fogleih, da fie noch warın 
find, ab, gibt fie in eine Schüffel, zerdrückt fie mit einem Löffel, 
gibt ein Pfund Quark oder Topfer, welcher gut ausgedrüdt ift, 
dazu, ſchlägt zwei Eier darein, nimmt ein paar Hände voll Fleine 
Semmelbrödeln oder Bröfeln, röftet fie in Schmalz oder Butter, 
und gibt fie dazu. Dieſes alles mifcht man recht gut untereinan- 
der ab, und formirt lauter runde Knödel nach beliebiger Größe 
Daraus, nimmt eine Bratraine oder Pfanne, jo groß man fie 
braucht, gibt ein Viertelpfund Butter darein, läßt fie zergehen, 
legt die Knödel ganz geräumig hinein, und badt fie im Rohr, 
wie andere gewöhnliche Rohrnudeln, daß fie am Boden fchöne 
Raumeln befommen, gibt fie aus der Raine auf eine Schüffel, 
und fogleich zu Tiſch. 


1020. Eine andere Gattung Erdäpfellnödel oder 
Slatichen. 

Man nimmt jehs oder acht gute große Erdäpfel, ſchält Diefe 
roh ab, und reibt fie auf einem Reibeifen auf, gibt friſches Waſ— 
fer darauf, und feiht es durch ein feines Sieb. Das durchge: 
feihte Wafler läßt man ſtehen. Es wird fich ein fehr weißes Mehl 
zu Boden fegen. Davon feiht man das Waſſer ab, und wäſſert 
es noch ein paarmal; dann wird es abgetrodnet und fo davon 
Gebrauch gemacht, wie ich weiter unten melden werde. Die zu- 
rücgebliebenen Bajen in dem Siebe aber drüdt man gut aus, das 
mit fein Waffer darin bleibt, gibt e8 in eine Schüfjel, gibt auch 
foviel Topfer dazu, ald Erdäpfel find; ſchlägt drei oder vier 
Eier darein, nimmt ein paar Hände voll Fleingefchnittene Sem: 
melbrödel, nachdem fie vorher mit ein wenig füßem Rahm ange: 
feuchtet worden find; rührt alles untereinander, und fchmiert eine 
Bratpfanne oder Raine (welche aber ganz flach feyn follte) recht 
die mit Butter aus, gibt die zufammen gerührte Maſſe hinein, 
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ftreicht e8 ganz flach auseinander, gibt von oben noch ein wenig 
zerlafiene Butter darauf, und badt fie in der Röhre. Dann 
nimmt man fie ftücweife heraus, legt fie auf eine Schüfjel, und 
gibt fie fogleich zu Tiſch. 


1021. Stärkknödel von oben gemeldetem Erdäpfel— 
mehl. 


Man nimmt das oben gemeldete Erdäpfelmehl, welches man 
von den abgeſeihten Erdäpfeln bekommen hat. Nachdem es gut 
abgetrocknet iſt, zerdrückt man es recht fein, miſcht eben ſo viel 
Weizenmehl darunter, und ſetzt dann eine Pfanne mit ſüßer Milch 
auf. Wenn das Mehl eine Maß beträgt, ſo kann die Milch 
ſechs Seidel ſeyn. Dieſe läßt man kochen, ſalzt ſie, und rührt 
dann das zuſammengemiſchte Mehl darein, rührt es gut ab, und 
läßt dieſen Teig auf einer Glut noch gut abtrocknen, bis er ſich 
von der Pfanne abſchält. Dann nimmt man eine Bratraine, 
gibt ein wenig Schmalz oder Butter darein, und macht mit ei— 
nem Eßlöffel lauter runde kleine Knödel in die Raine, gibt noch 
heiße Butter darüber, ſtellt ſie in die Röhre oder auf Kohlen, 
bis ſie am Boden Raumeln bekommen, und gibt ſie dann ſammt 
der Raine zu Tiſche. 


1022. Einen Auflauf oder detto Knödel. 


Man nimmt halb von einem oben gemeldeten Erdäpfelmehl 
und halb Weizenmehl (zuſammen eine halbe Maß) in einen Topf, 
dann eine Maß ſüße gute Milch; ein Seidel davon gibt man 
kalt an das Mehl, rührt es gut ab, und drei Seidel davon macht 
man ſiedend warm, und gibt es darein, ſchlägt vier oder fünf 
Eier dazu, gehörig Salz, und quirlt es gut zuſammen ab. Wem 
es beliebt, der kann auch ein paar Hand voll klein geſchnittene 
Semmelbröckel darunter geben. Dann macht man in einer Raine 
vier Loth Schmalz heiß, gibt dieſes Abgerührte darein, und läßt 
es in der Röhre backen. Es wird gut aufgehen. Dann gibt man 
es aus der Raine auf die Schüſſel geſtürzt zur Tafel. 


1023. Topfer: oder Quarkknödel. 


Man nimmt drei Pfund guten ausgedrüdten Topfer in eine 
Schüffel, zerbrüdt ihm, fehlägt vier oder fünf Eier darein, falzt 
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es, und gibt ein Pfund Weizenmehl dazu, oder drei BViertelpfund 
Meizengried anftatt des Mehls, auch ein paar Hände voll Sem— 
melbröfeln, und mifcht alle gut untereinander; dann nimmt man 
eine Bratraine oder Pfanne, gibt ein Wiertelpfund zerlaffeneg 
Schmalz oder zerlaflene Butter darein, macht mit einem Löffel 
runde Knödel nach beliebiger Größe, badt fie, wie vorgemeldete, 
in der Röhre, und gibt fie dann auf einer Schüffel zu Tifche. 


1024. Gebadene Zwetichgenknödel. 


Dan macht den Teig, wie zu den vorher gemeldeten Topfer- 
Knödeln, mit Topfer und Mehl, vier Eiern und Semmelbröfeln, 
aber ein wenig mehr Mehl. Man nimmt ein Brett, ftäubt Mehl 
darauf, und macht von diefem Zeige lauter runde, Feine Finger 
dide Flede, in der Größe einer runden Kaffeefchaale; gibt dann 
auf jeden folchen Fled fechs oder acht, von dem Kern ausgelöfte, 
frifhe Zwetfchgen, fchlägt den Teig darüber, und macht es zu- 
fammen, wie einen runden Knödel, gibt in eine Bratraine oder 
Pfanne ein Viertelpfund zerlaffenes Schmalz oder zerlaffene But- 
ter, legt diefe Knödel ganz ordentlich nach der Reihe hinein, und 
badt fie, wie-die vorhergehenden, in der Röhre, gibt fie dann 
auf die Schüfjel, und fogleich zur Tafel. 


1025. Gebadene Apfelknödel. 


Man macht den Teig auf die eben vorher gemeldete Art, 
fchält ſechs oder acht gute fäuerliche Aepfel, fchneidet fie Hein ge— 
würfelt auf, mifcht fie unter den Teig; gibt in eine Raine But: 
ter oder Schmalz, macht mit einem Löffel lauter runde Knödel 
hinein, badt fie, wie die vorigen, und gibt fie auf einer Schüffel 
zu Zifche. 


"1026. Ganz ordindre böhmifche Talken. 


Man nimmt eine Maß Weizenmehl in eine Schüſſel, macht 

von der Mitte ein Dampfel von lauwarmer Milch und Hefen 

soder Germ. Wenn dieſes aufgeht, fo nimmt man ein Stück zer— 
laſſene Butter, lauwarme Milch, zwei Eier, zwei Löffel voll He— 

fen, und ein wenig Salz; macht damit den Teig, wie einen ge— 

wöhnlichen Hefen-Nubdelteig, an, ſchlägt ihn gut ab, nimmt dann 

ein Brett, mit Mehl beftäubt, und macht lauter runde Flede dar: 
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aus, nicht gar fo groß, wie eine Feine Kaffeefchale; gibt fie auf 
ein Blech, drüdt fie mit der Hand ganz dünn aus, läßt fie auf- 
gehen, und badt fie fodann in der Röhre ganz fchnell. Wenn 
man fie gut machen will, jo taucht man jedes Stüd in zerlaſſe— 
nes Schmalz, oder man beftreicht ed nur damit. Dann nimmt 
man überfochte und Hein gefchälte Zwetichgen oder das ſchon ein— 
gefottene Zwetichgenmus, überftreicht die obere Seite damit einen 
Meflerrüden die, beftreut ed von oben wieder mit einem aufge: 
riebenen Reib- oder ſchon dazu beftimmten Fleinen Paibel » Käfe. 
In Ermanglung defien nimmt man Topfer oder Duarf, richtet 
es einfach auf eine Schüffel, gibt heiße Butter darüber, und fehidt 
es fogleich zu Tiſche. 


Fünfzehnte Abtheilung. 


Mie man verfchiedene Garten: 
gewächſe oder Gemüfe für den 
Winter aufbewahren kann. 


— — — 


1027. Die Faſeolen oder Schneidbohnen aufzu⸗ 
bewahren. 


Man nimmt von den Faſeolen oder Schneidbohnen acht bis 
zehn Maß, welche ſich noch brechen laſſen, ſchneidet davon die 
Spitzen ab, und zieht auch die Faſern davon ab, wäſcht ſie rein, 
und kocht ſie in einem ſtarken Salzwaſſer, aber nicht zu weich, 
läßt Bohnenkraut damit kochen, und ſeiht dann die Salzbrühe 
bis auf die Hälfte davon ab, und gibt noch ſo viel kochendes 
Waſſer darauf, daß die Bohnen damit überdeckt ſind, läßt es gut 
auskühlen, übergießt es dann einen Daumen dick mit reinem aus— 
gelaſſenen Rindsfett, ſtellt es in den Keller, und wäſcht den Topf 
öfterd rein ab, damit ſich Fein Schimmel anlegen kann. Will 
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man Gebrauch davon machen, fo nehme man fo viel davon her- 
aus, ald man braucht, und gieße dann wieder zerlaffened Fett 
auf die Bohnen. Die herausgenommenen fchneidet man nach der 
Länge fehr fein, wäfcht fie in frifchem Waſſer aus, und focht fie 
nad) Belieben in Butter mit fein gehadter Zwiebel, mit wenig 
Mehl bejtäubt, mit Salz und Pfeffer und etwas Fleifchbrühe. 


1028. Blumenkohl oder Karfiol in Salzwafler 
einzulegen. 


Der Blumenkohl wird rein gepußgt, und im nicht gar zu 
Heine Stüde gefchnitten, dann in einen rein glafirten Topf Mit 
mäßig gefalzenem Waſſer ein wenig überfocht (dad Waller muß 
aber ganz darüber ausgehen —), und wenn alles ausgefühlt ift, 
wieder, wie bei den Bohnen, mit reinem Rindsfett übergoffen. 
Beim Gebrauche wird fo viel Blumenkohl, ald man nöthig hat, 
heraus genommen, gut mit frifchem Flußwaſſer ausgewafchen, in 
Fleiſchbrühe gänzlich weich gekocht, und dann in Butterfauce oder 
Frieafjee, oder auch zu eingemachten jungen Hühnern gegeben. 


1029. Wie man die braunröthlichen Schwämme, Die 
man Herbitlinge oder Brätlinge nennt, einfocht, 
und zum Gebrauche aufbewahrt. 

Die Schwänmme werden rein gepußt, gewafchen, und mach- 
dem die Etiele davon abgenommen, in einem reinen Topf mit 
Salzwafjer und einer Hand voll Kümmel wei gefocdht, dann 
das Waſſer rein abgegoſſen; indeffen wird ein guter Weinefftg mit 
etwas Pfeffer, ein paar Nelfen und allerlei Gewürze auf die 
Schwämme fiedend gegeben, und find dieſe ſodann ausgefühlt, 
fo fann man fie auch mit Rindsfett übergießen. Collten die 
Schwämme anlaufen, oder ein Schimmel ſich anlegen, fo gieße 
man den Eifig ab, läßt diefen wieder auffochen, und gießt ihn 

wieder darüber. 


1030. Mehrere junge Zwiebeln, Schalotten, No: 
cambole und Anoblauch einzulegen Gum Rindfleiſch 
| oder Falten Braten zu geben). 
Man nimmt Kleine Stedzwiebeln, Schalotten, Rocambo le 
und Knoblauch, alles in gleicher Duantität, [hält von allen die— 
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fen Gewächfen die feinen Häutchen ab, gibt eritere in einen rei« 
nen Topf, thut eine Hand voll Salz, guten Weineffig mit etwas 
Pfeffer, ein paar Nelfen und etliche Lorbeerblätter dazu, läßt e8 
eine Viertelſtunde, zugededt, auffochen, dann gut ausfühlen, und 
hebt e8 zum ferneren Gebrauche auf. 


1031. Wie man junge, grüne Erbfen zum Aufbe—⸗ 
‚wahren trodnet. s 


Man nimmt auf vier Maß junge, ausgelöfte grüne Erbfen 
in zwei Maß Waſſer acht Loth Zuder, ſetzt dasfelbe in eine 
fupferne Bafjerolle zum Kochen, und wenn es focht, gibt man 
” die Erbfen dazu, läßt fie nur einen Eud aufthun, feiht das Waf- 
fer davon ab, gibt fie auf ein reines Tuch, und läßt fie ein we— 
nig an der Luft abtrodnen; fodann gibt man die Erbfen auf mit 
Papier belegte Horden, worauf das Dbft gebörrt wird, ganz 
dünn, und läßt fie in einem gut abgefühlten Badofen teodnen, 
füllt fie dann in. reine Leinwandſäckchen, und hängt fie an einem 
teodenen Drte auf. 

Will man Gebrauch davon machen, fo nimmt man io viel 
davon, als man nöthig hat, legt fie in frifches Wafler, läßt fie 
aufmweichen,, feiht das Wafler ab, und dünftet die Erbfen, wie 
gewöhnlich, in Butter; Zuder und Fleiſchbrühe Were nach ei» 
genem Belieben dazu genommen. 


1032. Eine gute Soia zu machen, wie man fie zu 
befonders Eräftigen Saucen oder zu Beefſteak gibt. 


Man nimmt mehrere Hände voll frifhe, junge Cham— 
pignong, pußt und beftreut fie gut mit Salz, läßt fie ein paar Tage 
ftehen, dann wird der Saft von den Champignons gut ausges 
drüdt; nun nimmt man zwölf bis fünfzehn Stüd grüne, welfche 
Nüffe, welche man fammt der Schale gut durchfchneiden fann, 
gibt die Nüffe, halb zerfchnitten, in einen Topf mit Waffer, 
und läßt e8, gut zugebedt, eine halbe Stunde fieden, feiht das 
Waſſer davon ab, gibt den Saft von den ausgepreßten Cham— 
pignons, ein halbes Pfund rein gepuste, klein gefchnittene Sar— 
dellen, ein paar Zwiebel, etliche Stüdchen Knoblaud, Schalotten, 
Pfeffer und einige Nelfen dazu, läßt dieſes zufammen noch eine 
halbe Stunde zugededt Fochen, feiht das Ganze durch ein Tuch, 
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läßt es noch bis zur Hälfte einkochen, feiht e8 noch ein Mal 
duch ein Haarfieb, läßt es gut audfühlen, und füllt es in Feine 
Fläſchchen, verftopft und verbindet es gut mit Rindöblafe, und 
hebt e8 zum Gebrauche auf. 


1033. Einen guten Senf zu machen. 


Man nehme ein Pfund ſchwarze, und ein Pfund weiße Senf- 
förner, ftelle beide Sorten in einen abgefühlten Badofen, damit 
fie übertrodnen und fich feiner ftoffen laffen; hat man nun beide 
Sorten fein geftoffen, fo wird guter Weineflig in einer gut ver— 
zinnten Caſſerolle aufgefegt, und das Senfmehl darinnen gekocht; 
dann nimmt man es in eine Schüffel, gibt drei WViertelpfund ge— 
ftofjenen Zuder, und unter beftändigem Umrühren ein Geidel- 
fläfchchen Provencer-Del dazu: Hat man aber frifchen Weinmoft 
von füßen Trauben, fo fann ein halbes Pfund Zuder und der 
Efiig erfpart werden, und wen es belicht, Fann auch ein halbes 
Pfund weiße, gut getrodnete Trüffeln, fein geftoffen, darunter 
geben. Iſt dann alles gut verrührt und ausgefühlt, fo füllt man 
es in Senftiegel oder Bouteillen gut verftopft, mit Rindsblafe 
verbunden, und hebt es zum ferneren Gebrauche auf. Diefer 
Senf erhält fih in einem Keller Jahre lang. 


1034. Eine fehr gute Upfel:Marmelade zu machen 
zum Aufputzen der Compote oder zum Dejert 
zu geben. | 


Man nimmt dazu dreißig Stüd gute, reife Aepfel, fticht Die 
Busen und Stiele aus, feht die Aepfel in einem Enſiedkeſſel mit 
zwei Maß weichem Wafler and Feuer, und läßt fie fo lange ko— 
chen, bis die Schale davon aufipringt; dann wird der Saft von 
den Aepfeln durch ein Tuch abgefeiht, das Marf von den Aepfeln 
aber wird durch ein Haarfieb geftrichen und gewogen; hierauf 
nimmt man eben fo fchwer feinen Zuder, gibt diefen in einen 
Einftedfefiel, und den abgefeihten Saft dazu, läßt diefes fo Tange 
unter beftändigem Abſchäumen Fochen, bis es ſchwere Tropfen 
macht, gibt dann das durchgetriebene Apfelmarf dazu, rührt es 
gut untereinander, daß fi das Mark am Boden nicht anlege, 
und läßt es noch eine gute Stunde langfam einfochen, und dann 
ein wenig ausfühlen. Es kann auch von einer Eitrone die fein 
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gefchnittene Schale, ein Feines Gläschen Kirfchen= oder Pome- 
ranzenwafler dazu gegeben werden; dann wird das Ganze in 
mehrere gut glafirte irdene Formen gegeben, und wenn es gänz- 
lich erfaltet ift, ausgeftürzt, und an einem trodenen Orte auf: 
bewahrt. j 

Auch von ächten, gut ausgereiften Duitten kann die näm— 
liche Marmelade gemacht werden. Man beforge nur, daß nichts 
Steiniged von dem Duitten-Marf dazu fümmt. Die QDuitten 
werden aber auch auf diejelbe Art, wie die Aepfel, fammt der 
Schale gekocht, und wie die Apfel-Marmelade behandelt. 


1035. Ein bejonders einfacher nnd ökonomiſcher 
Anhang. 


Dadurch wird gezeigt, daß man von einem Kochbuche nicht 
bloß einen Gebrauch zu großen Tafeln machen kann, oder bei 
beſondern Gaſtereien, wo man alles genug hat, oder großen Auf: 
wand machen will; nein, aud) zur Defonomie, und befonders zur 
Sparfamfeit, follte diefed Buch dienen. Die Einfchränfung des 
»Genuſſes der vielen Speifen hängt freilich von der Willführ 
eines Jeden ab. Aber um fich fatt zu effen, erfordert es auch 
nicht mehr, ald ein Gericht; und wenn dieſes Fräftig und nahrs 
haft ift, fo glaube ich, -daß ed auch der Gefundheit zuträglicher 
wäre, als die vielen Speifen, die meiftens nur Gebrauchs hal- 
ber gegeben werben. 

Das Rindfleifh ift in Deutfchland eigentlich die gewöhnlichfte 
Koft, und es ift auch Fräftig und nahrhaft. Es ift dabei nicht 
meine Abficht, einem hohen Publiftum eine Vorfchrift zu feinem 
Genuße machen zu wollen, fondern ich will nur fagen, und durch 
fehsmalige Veränderung zeigen, daß man bei dem Fleifchgenuße 
Schmalz, Butter und Eier leicht entbehren kann. Es können auch 
Suppe, Rindfleifhy und Gemüfe (wenn man will) in einem 
Topfe oder Hafen gekocht werden, und zwar nach folgender Art: 

Erftend. Man rechnet auf eine Perſon, die nicht ſchwer 
arbeitet, drei Viertelpfund Nindfleifh; auch ein Pfund kann für 
einen ſtarken Eſſer gerechnet werden; dieſes fteht in Jedermanns 
Belieben. 
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Nachdem das Fleifch gewaſchen worden, ſetzt man es in einem 
Hafen oder Topfe mit Waffer zu. Auf ein Pfund Rindfleifh kann 
der Topf in der Größe feyn, daß er anderthalb Defterreicher-Maß 
hält. Hat das Rindfleifch gut verfäumt, fo pust man nad) Belie- 
ben Wurzeln und Gemüfe, als: Beterfilie, Sellerie, Kohl, gelbe 
Rüben ıc., fo viel Jedem beliebig ift, und nimmt das dazu nö— 
thige Salz. Dann nimmt man gerollte Gerfte oder Graupen, fo 
viel man zur Suppe nöthig hat, gibt folche dazu, und läßt alles 
zufammen weich fochen. Sollte die Suppe zu viel einfochen, fo- 
fann man noch immer ein wenig Waſſer nachgießen, aber nicht 
zu viel, damit die Suppe fräftig bleibt. Beim Anrichten fchneidet 
man das Fleifch nach Gufto auf dem Teller, und gibt die Suppe 
fammt den Wurzeln und dem Gemüfe darüber. Will man ab- 
wechfeln, fo verändert man die Suppe, und gibt: 

Zweitens einmal Reis oder Weizen-Gried in die Euppe, 
und verfährt ferner, wie vorher gemeldet, mit dem Fleiſche. 

Drittens. Ein anderes Mal kocht man das Rindfleifch 
mit wenigen Wurzeln, ohne anderes Gemüfe, fchält gute Erdäpfel, 
fo viel man nöthig zu haben glaubt, fchneidet fie in Spalten, gibt 
fie eine Stunde vor dem Anrichten in das Fleifch, läßt ed damit 
gänzlich verfochen, daß die Euppe einem weißen Gaſch oder " 
einem Koch ähnlich ift, läßt es kurz einfochen, und ißt es fammt 
dem Kleifche. 

Viertens. Kocht man (zur Abwechslung) das Nindfleifch 
gehörig mit Wurzeln nach Belieben, dann ertra Erbäpfel ab, fammt 
den Schalen, fo viel man glaubt, zu einem, Gemüfe nöthig zu 
haben, ſchält fie dann, und gibt fie, in Spalten gefchnitten, in 
eine Raine, nebft Flein gefchnittener Zwiebel, Knoblauch, Salz 
und Pfeffer, das abgefchöpfte Fett von der Fleifchfuppe, und ein 
wenig Effig, läßt die Erdäpfel gut auffochen, gibt die noch übrige 
Suppe über aufgefchnittenes Hausbrod, und ift die Erbäpfel zum 
Fleiſche als Gemüfe. 

Fünftens. WIN man zur Abwechslung einmal ein gedün— 
ftetes Rindfleifch effen, fo gibt man das Fleiſch in eine Kleine 
Raine oder Gafferolle, gibt Zwiebeln, Salz, ein paar gelbe Rü- 
ben und PBeterfilienwurzeln darein, halb Effig, halb Waſſer, Nel« 
fen und Allerlei (oder Modegewürz), und läßt es zugededt ganz 
weich dünſten. Hat die Sauce zu viel eingefocht, fo kann man 
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wieder Eſſig und Waſſer nachgießen. Eine Stunde vor dem An— 
richten reibt man eine Hand voll Hausbrodrinde, gibt ſie dazu, 
und läßt es gut verkochen, damit die Sauce ſchön dicklich wird. 
Für dieſes Mal begnügt man ſich mit einer Waſſerſuppe. Man 
kocht klein geſchnittene Zwiebeln und Peterſilienkraut im Waſſer 
auf, ſalzt es, gibt aufgeſchnittenes Hausbrod darein, läßt es ko— 
chen, und ſchlägt vor dem Anrichten ein paar Eier darein. 


Sechstens. Kocht man das Rindfleiſch weich mit grünen 
oder oben bemeldeten Wurzeln, läßt die Suppe gut einkochen, und 
macht dazu ganz gemeine ordinäre Knödel. Man macht von Wei— 
zenmehl einen Teig, mit Milch oder Waſſer, nicht zu weich an, 
und wem es beliebt, der nehme etliche roh aufgeriebene und gut 
ausgedrückte Erdäpfel darunter, aufgeſchnittenes weißes Brod oder 
Semmel, falzet es, miſcht ed gut untereinander, und macht nach 
beliebiger Größe Knödel, legt fie in ſiedendes Waſſer, und läßt 
fie gut ausfochen. Beim Anrichten gibt man die Fleiſchſuppe dar— 
über, und ißt das Nindfleifch dazu. 


Es ift auch manchmal der Fall, daß man Butter, Schmalz, 
Eier und Mehl ald eigene Erzeugniffe hat, und dabei mehr er- 
fpart, wenn man die eigenen Artifel mehr, und das Fleiſch fpar- 
famer genießt, und fich vielleicht lieber mit ganz einfachen Spei- 
fen begnügt. Man wähle dazu aus dem Buche die einfachen 
Mehl: oder Erväpfelfpeifen, Jeder nach feinem Gufto. 


1036. Ein Nagout von einer jungen Gans oder 
Ente. 


Man nimmt das Junge von der Gans oder Ente, das ift, 
Kragen, Flügel, Füße, Magen, Leber, und alles, was Dazu ge: 
hört, pußt und hadt e8 zu feinen Stüdchen, feßet e8 in einem 
Tiegel oder in einer Caſſerolle mit Fett, Fein gefchnittenen Zwie- 
bein und Limonienfchalen auf, läßt e8 mit Weineffig und ein 
wenig Sleifchfuppe ganz weich dünften, und ftäubt noch ein wenig 
Mehl dazu. Bor dem Anrichten gibt man, fo man es hat, et- 
was Blut vom Geflügel nebit einem Stüdchen Zuder darein, läßt 
es noch ein paar Mal auffochen, und gibt ed zur Tafel. 


Anhang und Auszug deſſen, 


was man einem Kranfen, der Appetit hat, und bei wel- 
chem es die Umftände erlauben, ohne Bedenken Fochen, 
und zu effen geben Fann. 


“ 





Suppen find mit der Medizin die erfte Nahrung der Krans 
fen. Doc ift dabei jedes Mal vorzüglich die Verordnung des 
Arztes zu beobachten, ob der Kranfe ftarfe oder ſchwache Sup: 
pen eſſen kann; auch follte vorzüglich für einen Kranfen von der 
Suppe alles darauf befindliche Fett auf's Genauefte abgenommen 
werden. 

Bei Ragout-Eingemachten und deffen Saucen, Mehliyeifen, 
Erömen, Suljen und Compoten, ift ebenfalls zu merfen, ob dem 
Kranken mehr füß oder fauer, Milch oder Wein erlaubt fei, ob 
er-gefochtes Obſt eſſen dürfe, und dergleichen. 

Da nun auch die Wahl der Speifen und” der, Gefchmad der 
Effenden verfchieden ift, fo fann Feder nach den Umftänden der 
Krankheit wählen, und nach dieſem aus dem Buche gezogenen 
Regifter verfahren. Auch einige Getränfe, als Kühlende und 
Anfeuchtende, wie e8 die Umftände des Kranfen erfordern, können 
im Nothfalle ald Hausmittel dienen: | 

1. Gute Bouillon= oder ordinäre Suppe. 
5. Kraftfuppe für Kranke, 
12. Eine Krebsfuppe. 
15. Eine Kräuterfuppe. 
16. Eine Suppe von Endivien. 
20. Gelbe Rüben» Suppe. 
23. Sago » Suppe. 
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. Suppe von Kaifergerfte. 
. Suppe mit Eonfume. 


Suppe mit Beichamell-Nöderln. 


. Baummwollen - Suppe. 
. Suppe mit @iergerfte. 
>. Banadel- Suppe von geriebener Semmel. 


Bon Faitenfpeiien. 


. Eierfuppe. 

. Weinfuppe. 

. Bierfuppe. 

. Eine braune Bierfuppe. 
. Eine Einbrennfuppe. 


Dem Kranken wird meiftentheils zum Ragout oder Einge- 
machten am erften von Fleifch zu efjen erlaubt; von jun— 
gen Hühnern, von Kalbfleifch, jungem Lammfleifh kann 
jedes mit nachftehenden Saucen zugerichtet werben. 


. Eine Fricaflee. 

. Eine Weinfauce zu Fleifch oder Fifchen. 
. Limonienfauce. 

. Butterfauee. 

. Beterfilienfauce. 

. Kalbspriefe, fricaffirt. 

. Ein Hadis von der Lunge. 

. Einen farcirten Kalbefchlegel mit Sauce, 
. Ein Confume von gebratenem Fleifche. 
Fröſche in Beterfilienfauce. 

. Gefochte Schilvfröten mit Limonienſauce. 


Bon Gemiüfen. 


. Gelbe Rüben mit füßem Rahm, gedünftet. 
. Spinat mit Fleifchfuppe. 

. Warmen Hopfenfalat. 

. Einen füßen Rofinenfalat. 

. Süßen, gelben Rübenfalat. 


Verſchiedene leichte Meblipeifen. 


. Eine gefottene, oder im Dunft gefochte Befchamellfpeife. 
. Eierflede mit Spinat. 


911. 
915. 


917 


920. 


Speifen für Kranke. 


. Weichfelfemmeln. 

. Gefüllte Semmeln mit Chaubeau. 

. Eierflede mit Beſchamell gefüllt. 

. Ein abgetriebenes Pfanzel in der Milch. 

. Ein abgetriebenes Pfanzel in Wein aufgefocht. 
. Kindsmus-Auflauf mit Vanille. 

. Reisauflauf mit Zuder und Zimmet, 

;. Auflauf von Weichfeln..” 

. Auflauf von Quitten. 

. Apfelmus oder Auflauf. 

. Limonien= oder Pomeranzen » Auflauf. 

. Ein Auflauf von gelben Rüben, oder ein Mus. 
. Zungenauflauf. | 

. Gefäumtes Quittenmus oder Auflauf. 

. Gefäumtes Hagebuttenmus oder Auflauf. 

. Ein gefäumtes Apfelmus oder Auflauf. 

.. Gefäumtes Erdbeerenmus oder Auflauf. 

. Aufgebranntes Limonienmus oder Gafch. 

. Einen Sago-Pudding mit Chaudeau. | 
. Einen im Dunft aufgegangenen Pudding mit Chaudeau. 
. Gedünftete Aepfel mit Créme. 

. Yepfel mit Befchamell im Ofen. 

. Guter Weichfelfuchen. 

. Apfelfuchen mit Wein. 

« Eine gefüllte Blättertorte von Bisquit » Teig. 


Bon Cremen. 


Limonien= oder Pomeranzen»Eröme. 
Karmel- Gröme. 

Mein Creme. 

Erdbeer-Bröme. 


Bon Sulzen, welche alle von Hirfchhorn oder 


604. 
606. 
607. 


Kälberfüßen bereitet werden follen. 


Borftorferäpfel-Sulze zur Anfeuchtung für Kranke. 
Limonienfulze. 
Eine rothe Weichfelfulze. 


Speifen für Kranke, 


608. Effigbeer- oder Weinfcharlfulze. 
610. Eine grüne Sulze. 
611. Eine Duittenfulze. 


Bon Compoten. 


953. Compot von Nepfeln. 

958. Eingemachte Weichfeln oder Fifigenien. 

963. Eingemachte Preifelbeeren. 

1002. Compot von Quitten. 

1006. Ein Compot von Hagebutten und Weinbeeren. 


Bon fühlenden Getränfen. 


968. Einen Weichfelfaft mit Wafler. : 
969. Einen Weichfelfaft mit Effig. 
970. Himbeer= oder Maulbeerfaft mit Eſſig. 
971. Maulbeerfaft mit Zuder. 
981. Molfen. 
982. Eine Fühlende Limonade. 
983. Eine Mandelmild. - 


Bon warmen anfenchtenden Getränfen. 


984. Einen Gerftenichleim. 

985. Einen Reisfchleim. 

986. Einen Haberfchleim. 

987. Ein Eonfume zur Anfeuchtung. 
988. Kaiferthee. 

989. Ein Eonfume oder Gelee von Bruftfeäutern. 
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wovon auf die erfte Woche jeden Monats. fieben derfel- 
ben, zufammen vier und achtzig, mit der Berücichtigung 
entworfen wurden, daß jeder Tag der Woche mit einer 
Speife vermehrt, und dabei jedesmal die der Jahreszeit 
angemeffenften Speijen gewählt worden find. 





Die Speifen, womit diefe neue Auflage vermehrt ift, find in 
diefem Speifezeitel nicht enthalten. Man überläßt e8 der Einficht 
einer geſchickten Köchin und gewiffen andern DVerhältniffen und 
Umftänden, diefelben ſchicklich einzutheilen, und gehörig damit 
abzumwecheln. 


4 — — 


Monat Januar. 


Montag den 1. ein Mittageffen von vier Speifen. 


. Maccaronifuppe mit Jus. 
. Rindfleifch mit Kulumern » Sauce. 
. Bayerifche Rüben (Stedrüben) mit Schweinfleifch. 
.Geſchwinde Kalbsleber. 
Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 
. Schwarze Brodfuppe mit einer- Krufte von Rahm. 
. Rindfleifch mit Semmelfreen. 
. Wirfching oder Kohl, braun gedünftet, mit Karbonaden. 


. Schöpfenfchlegel mit Erdäpfel. 
. Schweinsbraten mit Endivienfalat. 
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Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


1. Fricaffirte Reisfuppe mit einem EN 

2. Boeuf ä la mode. 

3. Blaues Kraut mit Kaftanien. 

4. Gemifchtes Ragout von fricaffirten Pries und Kalbsohren. 
5. Gebratenen Hafen. 

6. Aepfelcompot. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 


1. Nudelfuppe mit einer alten Henne. 

2. Rindfleifch mit rothen Rüben. 

3. Kohlrabi, braun gebünftet mit Bratwürſten. 

4. Ganzes farcirtes Euter mit Sauce. 

5. Hachistorte oder mürber Strudel. 

6. Gebratene Enten oder Krametsvögel. 

7. Wurzelſalat. 


Freitag den 5. zu acht Speiſen. 


1. Braun geſtoſſene Fiſchſuppe. 

2. Aufgelaufene Amulette. 

3. Sauerkraut mit ganzen Schnecken in Häuſern. 
4. Stockfiſch, mit Zwiebeln abgeſchmalzen. 

5. Aufgegangene Nudeln mit Er&me 

6. Karpfen in polnischer Sauce. 

7. Gebadene Brandfüceln. 

8. Compot von dürren Weichfeln. 


Samſtag den 6. zu neun Speifen. 
1. Linſenſuppe. 
2. Halb fareirte Eier mit einer Rahmfauce, _ 
3. Gebadener Hecht oder Perſt. 
4. Braun gedünfteter Kohl mit Zwiebeln. 
5. Rahmftrudel. 
6. Waller oder Hecht, fricaffitt. 
7. Gebackene Ochfengurgeln. 
8. Gebratener Aſch. 
9. Ehocolade» Creme» Wandeln. 
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Sonntag den 7. zu neun Speifen. 


. Sranzöfifche Wurzelfuppe. 

. Rindfleifh (Bruftfernftüd) mit Kreenfrufte, 
. Gefülter Wirfching oder Kohl. 

. Baflerollepaftete mit wilden Enten oder Tauben, 
. Sellerie mit Käfe. 
. Braun gebünftete Kalbsbruft mit Heinen Zwiebeln. 
. Rehziemer mit Rinde. . 

. Gefulzter Schweinsmagen in Effig und Del. 
. Marfmelone. 


Monat Februar. 
Montag den 1. zu vier Speifen. 


. Kleine Schinfenfnödel’zur Suppe. 

. Ochjenfchweif, braun gedünftet. 

. Rindfleifch mit Senf. 

. Böhmische Erbſen mit Schweinfleifch. 


Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 


. Abgetriebene Butternöderln. 

. Rindfleifch mit Sardellen. 

. Winterfohl mit Schweinsfarbonaden, 

. Zunge auf bürgerliche Art mit Limonienfauce. 
. Bledelpafteten mit Schinfen. 


Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


. Bayerifche Rübenfuppe. 

. Rindfleifch mit kaltem Kreen, Eſſig und Zuder. 
. Sauerfraut mit geräuchertem Fleifch. 

. Kaiferfchnigeln. 

. Gebratene Gans. 

s Selleriefalat. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speiſen. 


. Schöberlfuppe. 
. Rindfleifh mit Zmwiebelfauce. 


3. 
4. Kuttelflede mit Kräutern. 
5. 
6 
7 
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Erdäpfel mit Rahm und Käfe. 


Erbfenritfcher oder Mus mit geräucherter Zunge. 


. Gebratene wilde Enten. 
. Apfel- Schalotten. 


Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Krebsfuppe. 

. Semmelwandeln mit Rahmſauce. 
Hechtkraut. 

. Gebadener Stockfiſch. 

. Geftugte abgetrodnete Nudeln. 

. Hecht oder Huchen in Limonienfauce. 
. Abgetriebene Kolatfchen. 

. Compot von dürren Zwetfchgen. 


Samftag den 6. zu neun Speifen. 


. Durchgetriebene Erbfenfuppe mit Wurzeln. 

. Amulette mit Eierfladen und Erdäpfeln. 

. Topfernudeln mit Rahm. 

. Schleyen, in Blut gebünftet. 

. Gebadene Grundeln oder Pfrilfen. 

. Häringfalat mit Aepfeln. 

. Waſſerkücheln. 

Quittencompot. 

. Gebackene Vanille-Nudeln mit Wein-Chaudeau. 


Spuntag den 7. zu zehn Speijen. 


. Kaiferfuppe. 

. Rindfleifh mit Weichfeln oder Himbeer-Glace. 
. Spanferfel_ mit Senf. 

. Gedünftete gelbe Rüben mit Kalbskarbonaden. 
. Ganzer Kalbskopf mit Beſchamell-Sauce. 

. Gebadene Mufchelfücheln, mit Salmi gefüllt, 
. Faſan gebraten. 


8. Wälſcher Salat. 
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9. Blanc manger aus einem Model. 


10. Mandelſchmarren. 
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Monat März. 
Montag den 1. zu vier Speijen. 


. Leberfnödel-Suppe. 

. Rindfleifh mit Mandelfreen. 

. Weißes Kraut, gedünftet, mit Hirnbavefen. 
. Dchfenzunge, abgrillirt, auf einer. Sauce. 


Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 


. Schwarze Brodfuppe mit Bratwürften und verlornen Eiern. 
. Rindfleifch mit einer Kaunitfauce. 
. Wirfhing, braun gebünftet, mit Schalotten und Lebermwürften 


belegt. 


. Kalbenierenbraten. 
. Rapunzelfalat. 


Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


. Suppe mit Hadis: Krapfeln. 

. Rindfleifch mit einer Winter-Sräuterfauce. 
. Sellerie und Erdäpfel. 

. Junger Hafe, mit Blut gedünftet. 

. Aufgelaufened Lungenmus. 

. Rehfchlegel mit Rahmfauce und Kapern. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 
Fricaffirte Selleriefuppe. 


2» Zum Rindfleifch ein Boeuf A la mode mit Erdaͤpfeln. 


3. 


4. 
5. 
b. 
7. 


Gehacktes Rübenkraut mit Schweinsfüßen. 
Kalbsgekrös mit Butter und Käſe. 
Schinkenwandeln. 

Gebratener Kapaun. 

Pomeranzenſalat. 
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Freitag den 5. zu acht Speifen. 


- Suppe mit gebadenen Erbfen. 
. Harte Eier mit Senf. 

. Gebadene Karpfen. 

. Sauerfraut mit Fiſchwürſten. 
. Erdäpfelnudeln. 


Gebadener Stodfifh mit Sardellenfaure. 


. Sprißftrauben. 
. Wein» Chaudeau in Bechern. 


Samftag den 6. zu neun Speijen. 


. Weiß geftoffene Fifchfuppe. 

. Amulette oder Gier und Schmalz. 

. Geröftete Erdäpfel mit Zwiebeln und Käfe. 
. Gedünftete Rohrhühner oder Waffer- Enten. 
. Abgetrodnete Tropfnudeln. 

. Gefüllte Faftnachtfrapfen. 

- Blau abgefottene Karpfen oder Forellen. 

. Krebfe. 

. Aufgelaufenes Reismus. 


Sonntag den 7: zu zehn Speifen. 


. Gelbe Rübenfuppe. 

. Roſtbeef oder gebratenes Rindfleifch. 

. Winterfohl mit gebadenen Lammskarbonaden. 

. Alte Henne, ausgelöft, mit Reis. 

. Schwarzwildpret mit Hagebuttenfauce. 

. Kleine Paſteten von Butterteig, mit Ragout gefüllt. 
. Erdbirnen in einer Butterfauce. 

. Gebratener Indian. 

. Süßer, gelber Rübenfalat. 

. Bröfeltorte. 
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Monat April. 
Montag den- |. zu vier Speifen. 


. Suppe mit abgetriebenen Knödeln. 
. Rindfleifh mit Kreen. 

. Sauerkraut mit geräuchertem Fleiſch. 
. Kälberfüße in einer Limonienfauce. 


Dienftag den 2. zu fünf Speijen. 
* 


. Geftoffene Vogelſuppe. g R 
. Rindfleifch mit einer Kräuterfauce. 

. Blaues Kraut mit Bratwürften. 

. Kleine Fricandeaur oder Karbonaden auf Sauerampfer. 

. Gebratene Lerchen oder Moosfchnepfen. 


Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


. Klare Suppe mit Kaifergerfte. 

. Rindfleifh mit Monat » Rettigen. 

. Wirfhing auf wälſche Art mit Reis. 

. Abgrillirte Schnigen von Euter auf einer Limonienfauce. 
. Gebratened Kigel oder junge Ziege. 

. Jungen Salat. 


Donnerſtag den 4. zu fieben Speifen. 


. Nudelfuppe mit einer alten Henne. 

. Gefüllten Zungenbraten mit einer Krufte uf einer Sawe. 
. Spinat mit gebadenem Brod. 

. Baftete mit Tauben, in Blut gedünſtet. 

. Ganz gefpidte Leber mit einer kurzen Sauce. 

. Lammöbraten in Form eines Hafen. 

. Vanille: Er&me, 


Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Echnedenfuppe. 
. Berlorne Eier auf Semmelfchnitten. 
. Gebadene Fröfche. 
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.Sauerkraut mit Häring. 

. Rain- oder Dufatennubel. 

. Stodfifch mit füßem Rahın. 

. Yepfel im Schlafrod. 

. Gebratenen Hecht oder Haufen auf dem Roft geröftet. 


Samftag den 6. zu neun lie 


. Suppe mit Fridatternudeln. 

. Eingerührtes. 

. Rogner » Kraut. 

. Braun gebünftete Fifchfarbonaden. 
‚ Reis mit Zuder und Zimmet. 

. Bröfche in einer PBeterfilienfauce. 
. Wefpenneft. 

.Gekochte Pflaumen. 

. Oblatfücheln. 


Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


. Kräuterfuppe mit Kalbsfnochen. 

. Rindfleifch mit Fleinen Kufumern. 

. Hofpo von gelben Rüben und Paſtinak. 
‚ Gebadene Leber mit brauner Saure. 

. Markwandeln. 

. Lungenbraten auf ungarifche Art. 

‚ Rollirte Kalbsbruft mit Gelce. 

. Gebratenen Lammsſchlegel. 

. Wälichen Salat. 

. Englifhen Pudding mit Chaudeau. 


Monat Mai. 
Montag den 1. zu vier Speifen. 


. 2ebernoderIn zur Suppe. 

. Rindfleifh mit Sarbellen. 

. Sauerfraut mit Spedfnödeln. 

. Eingemachtes von Kalbfleifh mit einer Beterfitienfauce, 
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Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 


. Milzfuppe. 

. Rindfleifh mit Sauce und rothen Rüben, 
. Spinat mit gebadenem Lammfleifch. 

. Kalbsfchlegel, gebraten, mit Rahmfauce. 
m oder Zmwetfchengenfemmel. 


Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


. Suppe mit Gonfume- Wandeln. 
. Rindfleifch mit Zwiebelfauce. 

: Brödeln mit Rifolen von Hirn. 
. Weiß gedünftete Kalbsfchnigel auf Champignons. 
. Gefüllte gebratene Tauben. 
. Grünen Salat. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speijen. 
Kräuterfuppe. 


. Rindfleifch mit Falter Kräuterfauce. 

. Spinat mit Hinwürſteln von Butterteig. 
Farcirte Lunge mit Schnitzeln. 
Kuttelfleckpaſtete. 

. Braun gedünſtete wilde Enten. 
.Geſulzten Chaudeau. 


Freitag den 5. zu acht Speiſen. 


. Suppe mit ſaueren Rahmnockerln. 

. Harte Eier, gefüllt, auf Sauerampfer. 

. Gebadene Renfen. 

. Sauerkraut mit Zwiebeln. 

. Regenmwürmer abgetrodnet. 

. Gedünfteten Ajch mit kurzer Beterfilienfauce, 
. Gebadene Schneeballen. | 

. Gedünftete Aepfel mit Eröme. 


Samftag den 6. zu neun Speifen. 


. Eauerampferfuppe mit gefottenen Fifchfnödeln. 
« Eierfuchen, gefüllt mit Befchamel. 
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. Gedünfteten Biber oder Fifhotter. 

. Fifchpudding mit Käje. 

. Butterpaftete mit einer Fricaſſee von Fröfchen. 
. Heiß abgefottenen Hecht mit Kreen. 

. Gebadene Waffeln. 

. Zwetfchgenmus. 

. Aufgelaufenes Griesmus. 


Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


. Suppe mit einem Einbund von vielerlei Farben. 

. Rindfleifh mit Weichielfaft oder Maulbeer » Glare. 
. Wirfhing, braun gedünftet, mit gebadenem Hirn. 
. Zammsichlegel, weiß gedünftet, auf Eingerührtes. 

. Kaiferpaftete. 

. Epargel in Butterfauce. 

. Geräucdherten Schinken glacitt. 

. Gebratene wilde Enten oder Hirfchziemer. 

. Aipic von Krebsfchweifeln und harten Eiern. 

. Mandeltorte. 


Monat Juni. 
| Montag den 1. zu vier Speifen. 


. Abgetriebene Markffnödel zur Suppe. 

. Rindfleifch mit Borafch. 

. Ganz ordinären jungen Kohlrabi mit gebadener Leber. 
. Kalbezunge mit PBomeranzenfauce. 


Dienftag den 2. zu fünf Speijen. 


. Spargelfuppe. 

. Rindfleifh mit Semmelfreen. 

. Zunge gelbe Rüben mit füßem Rahm und Peterfilie. 
. Gebratene Hühner. 

. Kräuterfulat. 
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Mittwoch den 3. zu ſechs Speiſen. 
.Beſchamellnockerln in die Suppe. 
. Rindfleiſch mit Kaunitzſauce. 
. Jungen Wirſching mit einem gefüllten Wammel. 
. Eingemachtes Lammfleifch mit Spargel. 
. Gebadene Krebswandeln. 
. Zunge Rebhühner mit Erdbeer-Créême. 
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Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 


. Kräuterfuppe fricaffirt. 

. Rindfleifh als Boeuf a la mode mit Heinen Zwiebeln. 
. Junge fareirte Kohlrabi. 

. Sricaffirte Hühner. 

. Kleine Paſteten mit Befchamel. 

. Spargel in weißer Sauce. 

. Gebratenen Hafen, nad) Art der Lämmer. 
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Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Faften » Kräuterfuppe mit verlornen Eiern. 

. Gefottene Speife von Fifchfarce mit einer Saure. 
. Epinat in Milch. 

. Gebadene Fröfche. 

. Abgefchmalzene Faſtenknödel. 

. Gedünftete Tauch » Enten. 

. Gebadene Hufeifen. 

. Gebratenen Aſch auf dem Roſte. z 
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Samftag den 6. zu neun Speifen. 


. Weinfuppe. _ 

. Eingerührtes mit Spargel. 

. Gebadenen Renten oder Perfchen. 

. Wirfhing oder Kohl mit Fifchwürften. 
. Aufgegangene Nudel mit Krebsbutter. 
Fröſche in einer Beterfilienfauce. 

. Gefuljte Forellen. 

. Zuderftrauben. 

. Milchfchnee. 
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Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


. Wurzelfuppe, fricaffirt. 

. Rindfleifch mit faltem Kreen. 

. Junge Brödeln mit Pödelzungen. 

. Kleine fareirte Hühner mit Krebfen in Falter Sauce, 
. Karfiol mit weißer Sauce. 

. Granat von Kalbfleifch. 

. Kalte Paftete mit Rebhühnern. 

. Englifhen Pudding mit Wein-Chaudeau. 

. Gebratenen Rehfchlegel mit Eompot. 

. Spargel mit Butter. 


Monat Juli. 
Montag den 1. zu vier Speifen. 


. Suppe mit abgetriebenen Leberfnödeln. 

. Rindfleifh mit Paradiesäpfel-Sauce. 

. Junge weiße Rüben mit gebadenen Rifolen von Hirn, 
. Kälberne Schnigel, braun gebünftet, mit Maurachen. 


Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 


. Durchpaſſirte Kräuterfuppe. 

. Rindfleiſch mit Falter Kräuterfauce. 

. Spinat mit gebadenem Brod oder Amuletten. 
. Gebratene Hühner. 

. Epargel in Eſſig und- Del. 


Mittwoch den 3. zu fechd Speifen. 


. Suppe mit aufgefchnittenem Schöwel. 
. Rindfleifh mit Zmiebelfauce. 

. Gelbe Rüben mit gebadenem Hirn. 

. Fricandeau auf Sauerampfer. 

. Gebratene Kalbsbruft. j 


Häupel» oder Kopffalat. 
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Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 
. Kartoffeliuppe, fricaffirt. ' 
. Roftbeef von Rindfleiich mit Kräuterfauce. 
. Wirfching mit abgebräunten Kalbszungen. 
. Eingemadhte Hühner mit Champignons. 
. Baftete von Kalbsfopf. 
. Gebratene Rebhühner. 
. Gefäumtes Hagebuttenmus, 


ID PB DD m 


Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Eine Euppe von grünen Erbfen. 

. Verlorne Eier auf Sauerampfer. 
Rogner- Kraut. 

. Echlegel von Fifchfarce mit Rahmfauce. 
. Butternoderln in der Milch. 

. Gedünfteten Hecht mit Kräutern. 

. Zwiebad. 

. Gefulzte Milch. 
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Samftag den 6. zu neun Speifen. 


. Klare Fifchfuppe mit gebadenen Fifchnoderln. 

. Harte Eier, gefüllt mit allerlei Farben. 

. Spinat mit Milch. 

. Gebadene Grundeln oder Pfrillen. 

. Abgetriebene Maccaronifpeife mit geräuchertem Fiſch. 
Fricaſſirten Hecht. 

. Gebadenen Holler (Hollunder). 

. Karlsbader Kolatfchen. 

. Blanc manger in Form eines Spinat mit verlornen Eiern. 
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Sonntag den 7. zu neun Speifen. 


. Reisfuppe mit jungen Hühnern. 

. Rindfleifch mit frifchen Kufumern. 

. Jungen Wirfching mit Bratwürften. 

. Aufgelaufened Bratenmus. * 

. Gebadene Salmi, mit gedünfteten Rebhühnern und gebadenen 
Mandelri beftedt. Ä 
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.Karfiol, gebacken, mit Rahmſauce. 
. Rehbraten. 

. Süßen Salat. 

. Veilchens oder grüne Sulze. 


Monat Auguſt. 
Montag den 1. zu vier Speifen. 


. Suppe mit Schinfenfnöbeln. 

, Rindfleifh mit Paradiesäpfel-Sauce. 

. Weiße Rüben, gedünftet, mit Hirnbavejfen. 

, Gebadene Reisfpeife mit eingemachtem Lammfleifch. 


Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 


. Srifche gelbe Rübenfuppe. 

. Rindfleifch mit Nettigen. 

. Zunge Kohlrabi auf gemeine Art mit Karbonaden. 
. Kalbsgefrös mit fricaflirter Sauce. 

. Zunge gebratene Gans mit Kreen. 


Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


. Suppe mit Confume-Wandeln. | 

. Rindfleiſch mit gedünfteten Kufumern. 

, Spinat mit gebünfteten Hühnern. 

. Kleine Fricandeaur mit Bertram-Glace. 
. Gebratene Wachteln. 

. Weichfelfuchen. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. * 


. Milzfuppe. 

. Rindfleifh mit Kreen. 

. Zudererbfen, ganz gedünftet mit Rifolen von Ragout. 
. Ganze Kalbspries, weiß gedünftet, auf Champignons. 
. Kleine Reispafteten. 

. Gebratene junge Enten. 

. Aufgebranntes Schmanferlmus,. 
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Speijegettel, 
Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Durchgetriebene Erbfenfuppe mit Wurzeln. 

. Eierfladel mit Spinat. 

. Blaues Kraut, mit Zwiebeln gedünftet. 

. Gebadene Fröſche. 

. Kreböfemmel. 

. Karpfen in ſchwarzer Sauce. - 

. Zopffücdeln. - 
. Eompot von Kirfchen. 


Samftag den 6. zu neun Speifen. 


1. Sauerampferfuppe, fricaffirt. 
2. Aufgelaufene Amulette von Eierfladen. 
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. Klein ausgelöſte Zuckererbſen mit ſüßem Rahm und gebacke— 


nen Eiern. 


. Aufgelaufenes Reismus. 

. Huchen in einer Limonienfauce. 
. Butterlaibel oder Gugelhopf. 

. Compot von Marillen. 

. Blau abgefottene Forellen. 

. Gebadene Weichieln. 


Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


. Franzöfifche Wurzelfuppe. 

. Rindfleifch mit Kreenfrufte. 

. Kleine Bohnen mit Schöpsfarbonaden. 

Schnitzeln von Lendenbraten mit Kräutern auf dem Roft. 
. ButterteigBaftete mit Hachis. 

. Artifchofen mit ausgelöften Hühnern. 

. MWeichfelmus. 

. Gebratenen jungen Indian. 

. Berlorne Eier in ſaurer Sulze. 


Gefüllte Bisquit-Torte. 
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Monat September. 


Montag den 1. zu vier Speiſen. 


1. Endivienſuppe. 

2. Rindfleiſch mit eingemachten Melonenſchnitzen. 
3. Blaues Kraut mit Bratwürſten. 

4. Junge Haſen mit Sardellenſauce. 


Dienſtag den 2. zu fünf Speiſen. 
1. Geſchnittene Nudelſuppe mit Kalbsknochen. 
2. Rindfleiſch mit Kukumern⸗Sauce. 
3. Kleine gefüllte Kohlrabi. 


4. Auf dem Rofte — Hühner. 
5. Speckſalat. 
Mittwoch den 3. zu ſechs ae 
1. Kaiferfuppe. 
2 Rindfleifch mit Kaunigfauce. 
3. Gedünfteten Endivien mit Spießvögeln. 
4. Gedünftete Tauben, mit Ragout gefüllt. 


5. Erbfenwandeln. 
6. Kalbefchlegel mit Sardellen gefpiet, und Falter Gelee. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 


1. Weiße NReisfuppe mit grünen Erbfen. 

2. Nindfleifch mit warmer Kräuterfauce. 

3. Zunge Bohnen mit gebadenen Sarbellen. 
4. Kalbskopf mit Farce im Ofen. 

5. Gebratenen jungen Hafen. 

6. Gezierten Salat. 

7. imonienfulze. 


Freitag den 5. zu acht Speifen. 
1. Falfche Chocoladeſuppe. 
2. Gefüllte Amulette mit Ragout. 


3. Gedünſtete Erdäpfel mit ſüßem Rahm und Peterſilie. 
4. Geſchnittene abgeſchmalzte Nudeln mit Käfe. 
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Schlegel von Fiſchfarce mit Rahmſauce. 
. Gebadene Topferkücheln. 

. Apfelcompot. 

. Sriraffirten Hecht, Talt, ald Gelee. 
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Samftag den 6. zu acht Speifen. 


. Klare Fifchfuppe mit Milchner-Wandeln. 

Harte Eier mit Beichamel. 

. Gefochten Endivien mit Fifchwürften. 

. Karpfen in böhmifcher Sauce. 

Krebsſtrudel. 

.Gebackene Fröſche. 
.Portulakſalat. 

. Zuderwaffeln. 


now 


Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


. Endivienfuppe, fricaffirt. 

. Rindfleifh mit Sardellenfauce. 

. Spanferfel mit Senf. 

. Sauerfraut mit gebratenen Wachteln. 

. Weiß gedünftete Schnigel mit Champignons. 

. Garde mit Butter und Käfe im Ofen. 

. Kreböfpeife, in der Büchfe gefotten, mit einer Sauce. 

. Gebratenen Hirfchziemer mit brauner Sauce. 

. Gefulste ausgelöfte Gans. 

. Schlieftorte, geziert mit eingemachten Früchten und mit Kars 
melzuder. 


DO 0 000 am DD 


Monat Oktober. 


Montag den 1. zu vier Speiſen. 


. Suppe mit Griesknödel. 

. Rindfleifch mit ſauern Kufumern. 

. Weiß gedünftetes Kopffraut mit gebadenen Widdereiern. 
. Schöpfenfchlegel mit einer Kapernfauce. 
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Dienſtag den 2. zu fünf Speiſen. 


1. Fricaſſirte Wurzelſuppe. 

2. Rindfleiſch mit Zwiebelſauce und jungen Edapfeln. 
3. Spinat mit gebackenem Lammfleiſch. 

4. Gedünſtete Rebhühner mit Linſen. 

5. Kuchen von Weintrauben. 
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Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


j Sago⸗ oder Reisſuppe mit Jus. 

Rindfleifch mit faltem Kreen. 

. Weiße Rüben braun gedünftet mit junger Gans. 
. Staffade von Wildpret mit furzer Sauce. 

. Gebratene Lerchen. 

. Eompot von frifchen Pflaumen (Zwetfchgen). 


Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 


. Weiß geftoflene Suppe. 

. Gefüllten Lungenbraten mit Befchamellfrufte. 

. Gefochten Endivienfalat mit Hirnmwurft. 

. Gafferollepaftete mit Tauben in Blut gebünftet. 
. Erdäpfelpudding mit Schinken. 

. Jungen gebratenen Kapaun. 

» Bomeranzenfalat 


Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Wirfhingfuppe mit Käfe. 

. Gefüllte Eierfladen mit Befchamell. 

. Sauerfraut mit gebadenen Eiern. 

. Heiß abgefottenen Aſch mit Peterfilie. 

. Aufgegangene Nudeln mit Sauce. 

. Geräucherten Huchen in einer Butterfauce. 
.Büchſenkücheln. 

.Zwetſchgencompot. 


Samſtag den 6. zu neun Speiſen. 


. Baftenfnödel mit einer Suppe von Schwämmen oder Champignons. 
. Berlorne Eier mit Sauerampfer. 
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Farcirten Karpfen. 

. Erdäpfel mit Rahm und Eiern im Ofen. 
.Gries- oder Reisftrudel. 

. Sricaflirten Hecht. 

. Gefüllte Wiener Krapfeln. 

. Gebratenen Aalfifch. 

. Weichfelfemmel. 


- 
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Sonntag den 9. zu zehn Speifen. 


. Maccaronifuppe mit einer alten Henne. 

. Rindfleifch mit falten Fifigonen in Effig. 
Farcirten Wirfching. 

. Ganzen Kalbsfopf mit Weinfauce. 

. Kalte Paftete mit ausgelöftem jungen Indian. 
. Abgrillirte Hühner mit Kräuterfauce. 

. Karfiol mit weißer Sauce 

. Geblätterte Butterteig-Torte. 

. Gebratene Schnepfen. 

. Weinfcharlfulze. 
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Monat November. 


Montag den 1. zu vier Speiſen. 


. Butternoderl-Suppe. 
Boeuf a la mode. 
. Bayerifche Rüben in Bier gekocht mit Schweinfleifch. 
. Bratfchöttel in einer Butterfauce. 
Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 
. Milzfuppe. 
. Rindfleifh mit Senf. 
. Bricaffirten Sellerie mit Hirnbavefen. 


. Gebratenen Hafen mit Rahmfauce. 
. Gebadenen Kalbsfopf in Brandteig. 


Mittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


1. Schwarze Brodfuppe mit einer Krufte. 
2. Rindfleifh mit Sardellenfauce. 
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. Blaues Kraut mit Bratwürften. 
. Braun gedünftete Kalbsbruſt mit Maurachen Morde) 
. Gebratene Gans. 

. Sellerie- oder Wurzelfalat. 


Donnerftag den A. zu fieben Speifen. 


. Nudelfuppe mit Kalbsfnochen. 

. Rindfleifch mit Senf. 

. Endivien mit Fleinen Kalbsfchnigeln. 
. Butterpaftete mit Dchfenfchweif. 

. Gebadene Champignons mit Ragout. 
. Gebratene Schnepfen. 

. Apfelichalot. 


- Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Hausbrod-Banadelfuppe. 

. Harte Eier mit Kreen. 

. Gebadenen Hecht. 

. Gefochten Sellerie, fricaflirt. 
. Zopferftrudel mit Käfe. 
.Schleien, in Blut gedünftet. 
. Butterlaibel. 

. Apfelcompot. 


- - Samftag den 6. zu neun Speijen. 


. Weiß geftoffene Kräuterfuppe. 

. Aufgelaufenes Amulett mit Exrdäpfeln. 
. Braun gedünftete Faften-Enten, 

. Dufaten= oder Rainnudeln. 

. Gebadenen Aſch. 

. Reffelfalat. i 

. Aufgelaufenes Griesmus. 

. Blau abgefottenen Rutten. 

» Apfelfüchel (Kuchen). 


Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


1. Sagofuppe mit Zus. 
2. Englifchen Braten oder Roftbeef. 
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. Weiße Rüben, braun gedünſtet, mit friſchem Schweinfleiſch. 


. Granat mit Kalbfleifch. 

. Gefottene Reisipeife mit vielerlei Karben. 

. Gedünftete Reh- oder Hirfchwand. 

. Bareirte Zwiebeln, braun glacitt. 

. Gefulztes Epanferfel. 

. Gebratenen Indian mit gelbem Rübenfalat. 
. Linzertorte. 


” 


Monat Dezember. 
Montag den 1. zu vier Speifen. 


1. Erdäpfelfnödel zur Euppe. 

2. Rindfleifch mit Feinen- Kufumern. 

3. Wirfhing, braun gedünftet, mit geräuchertem Fleiſch. 
4 Schöpfenfchlegel, mit Knoblauch gefpidt. 
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Dienftag den 2. zu fünf Speifen. 


. Banadelfuppe. 

. Rindfleifch mit Zwiebelfauce. 
. Winterfohl mit Kaftanien. 

. Euter mit Limonienfauee. 

. Kalbönierenbraten mit Salat. 


Wittwoch den 3. zu ſechs Speifen. 


. Bayerifche Rübenfuppe. 

. Rindfleifch. 

« Gedünftete gelbe Rüben mit gebadenen Widdereiern. 
. Gänfeleber oder Kalbeleber, geſpickt. 
Krammetsvögel oder gebratenen Hafen. 

. Gebadene Aepfel mit Créême. 


Donnerftag den 4. zu fieben Speifen. 


. Maccaronifuppe. 
. Rindfleifch mit Winterfräuter - Eauce, 
. Böhmifche Exrbfen mit Schweinfleifch. 
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. Kuttelfledpaftete. 

. Schwarzes Wildpret mit Wachholderbeer - Eauce. 
. Gebratene Kapaunen mit Salat. 

. Gefäumtes Duittenmus. 
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Freitag den 5. zu acht Speifen. 


. Krebsmilch - Suppe. 

. Gefülttes Amulett mit Ragout. 

. Abgefchmalzten Stodfifch mit Zwiebeln. 
. Sauerfraut. 

. Gedünftete Zopfernudeln mit Rahm. 
Fricaſſirten Hecht. 

. Klaubnudeln, und 

.Gekochte Weichieln. 


Samftag den 6. zu neun Speijen. 


. Weinfuppe. | 

. Verlorne Eier auf Ragout oder Semmeln. 
. Hechtfraut. 

. Gedünfteten Mirer oder Biber. 

. Süßes oder ordinäres Nudelpfanzel. 

. Gebratenen Hecht auf Aalfifchart. 

. Brandftrauben. 

. Birnencompot. 

. Gefulzte Forellen. 


Sonntag den 7. zu zehn Speifen. 


. Suppe mit gebadenen Hachiskrapfeln. 

. Boeuf a la mode zum Rinpdfleifch. 

. Spanferfel mit Senf. 

. Hofpo. 

. Indian, braun gedunßet, mit Kartoffeln. 

. Bisquitenmus. 

‚ Kalten Echinfen. 

. Gebadene Maurachen mit Wein Chaudeau. 
. Gebratenen Fafan. 

. 2imoniens oder Pomeranzenfulze. 
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Neue Folge 


von zehn Speiſezetteln, 


gehörig zur lithographirten Auftrag-Tafel, um zu zeigen, wie 

diefe Speifen gewöhnlich bennant und ſchicklich aufgeftellt werden. 

Es find deren fieben für eine Mittag Tafel zu zwei Trachten, 

zwei für ein Gabel - Frühftüd und zwei für ein Abendefien 
(Soupe) eingerichtet. 





Neo. 1. 
Eine Tafel zu ſechs Schüffeln mit vier Tellern oder Affietten, 


Erſte Tracht. 


legirte Kräuterfuppe. | 
3 zunde Schüffeln. | gevünftetes Rindfleifch mit Erdäpfeln. 
Spinat mit gebadenem Lammfleifch. 


\ Surfen. 
2 Saure. I Senf. 
Zweite Tracht. 
ä ( eingemachte Hühner mit Maurachen. 
2 runde Schüſſeln. ! Sago-Pudding mit Chaudeau. 
4 lange Schüſſel. Kalbsſchlegel. 


Compot von Pflaumen. 
2 Aſſietten. Salat. 
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Mo. 2. 
Faſtenſpeiszettel auf ſechs Speiſen und vier Aſſietten. 


Erſte Tracht. 
Geſtoſſene Fiſchſuppe. 
3 runde Schüffeln. Gefüllte Eier. 
Stockfiſch. 
\ Senf. 
! Erdäpfel. 


Zweite Tracht. 


i \ Hecht mit Sarbellenfauce. 
2 runde Schüſſeln. Milchrahmſtrudel. 


1 lange Schüſſel. Gebadene Karpfen. 


( Salat. 
2 Afietten. I Kleine Backerei. 


2 Affietten. 


Nro. 3. 
Speifezettel zu zehn Schüffeln und acht Tellern. 


Erſte Tracht. 


Suppe mit Confume oder Kaifergerfte. 
Ä | Rindfleifch in der Braife mit Saft, 
5 xunde Schüffeln. | Spargel mit Butter. 
Paſtete mit Tauben. 
Kafferfchnigeln. 
 Gebadene Körbchen mit Ragout. 
Eotelettd von Lamm. 
4 Aſſietten. Sardellenfauce. 
Rothe Rüben. 


Zweite Tracht. 
Hecht mit Fricaffe. 

3 runde Schüffeln. | Krebspudding mit: Banillefauce, 
Bisquittorte. 

. Gebratenen Hafen. 

2 lange Schuſſeln. Jungen Hühnerbraten. 
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Compot von friſchen Kirſchen. 
Häupelſalat. 
Kleine Mandelbackerei. 


Gefüllte Hohlhippen. 


Nro. 4. 
Speiſezettel zur Faſtenſpeiſe mit zehn Schüſſeln und acht Tellern. 


Erſte Tracht. 


Klare Fiſchſuppe mit gebackenen Erbſen. 
Eingerührte Eier mit Spargel. 
5 runde Schüſſeln. (Gefüllte Schnecken in Häuſeln. 
Böhmiſche Karpfen. 
Griesknödel. 
Fiſchwürſtchen. 
Kleine Paſtete mit Fiſchragout. 
Sardellenbutter. 
JNJunge Rettige. 


Zweite Tracht. 


Spinat mit gebackenen Fröſchen oder Ba— 
veſen von Karpfenmilch. | 

Bayeriſche Dampfnudeln mit Banillefauce. 

Linzer Torte. 

\ Ganzen gebratenen Hecht. 

! Sprigfrapfen. * 

Grüner Salat. 

Compot. 

Käs. 

Brod. 


4 Teller. 


4 Teller. 


3 runde Schüſſeln. | 
2 lange Schüffeln. 


4 Teller. 


Neo. 5. 
Speifezettel mit zehn Schüffeln und acht Tellern. 
Erſte Tracht. 
Weiß geitoffene Suppe von Hühnerbruft. 
3 runde Schüffeln. ! Grüne Erbfen mit gebadenen Semmeln. 
| Zunge in polnifcher Sauce. | 
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KBlaugeſottene Forellen. 

Rindfleiſch, ordinär. 
Hachispaſtetchen. 
Gebadene, Hühner. 
Euppenfreen. 

Kaunitzſauce. 


2 lange Schüſſeln. 


4 Teller. 


Zweite Tracht. 

Mehlſpeiſe, Chocolaveauflauf. 
3 runde Schüffeln. | Mandeltorte. 
Kapaun in Afpic. 
Junge Gänfe, gebraten, 
Scinfen. 
Burfenfalat. 
Gebadene Aepfel. 
Badereibidquit. 
Frifches Obſt. 


2 lange Schüffeln. 


4 Teller. 


Neo. 6. 


Epeifezettel mit fechzehn Schüſſeln, vier Tellern und einem 
Mittelauffab. 


Erſte Tracht. 


Suppe, mit Sago legitt. 

Paſtete mit Ragout von Hühnern. 
| Rifolen mit Hachis. 
Coteletts mit Senf. 


Rindfleifch, ordinär, oder Roſtbeef. 
Bareirte junge Kohlrabi. 
Schwarzwildpret mit Weichfelfauce. 
Gebratene Karpfen. 


Kapernfauce. 
2 Aſſietten. Friſche Gurken. 


4 runde Schüffeln. 


4 lange Schüfleln. 
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Zweite Tracht. 


Marfmelone. 

Gemifchtes Afpic in langer Form. 
Junge gebratene Kapaunen. 
Rehbraten. 


Ragout oder Grillagetorte. 
Geſtürztes Blanc manger. 
Bisquitbögen. 
Herzogs-Kolatſchen. 


KGGeſulzte Aepfel oder Compot. 
2 Salat. Endivienſalat. 


4 lange Schüſſeln. 


4 runde Schüſſeln. 


Nro. 7. 


Speiſezettel mit ſechzehn Schüſſeln, acht Tellern und 
Mittelaufſatz. 


Erſte Tracht. 


Suppe mit Pfanzel. 
Paſtete mit Wildragout. 
Blumenkohl mit legirter Sauce. 
Spinat mit gebackenen Semmeln. 
Zunge Hühner mit Krebfen. 

\ Kalböfricandeaur mit Glare. 


ur, h Rindfleifch-Filets von Lungenbraten. 
2 lange Schüſſeln. ! Hecht mit Sarbellen, gebraten. 


Kapernfauce. 
ditto von Champignons. 
Bratwürfte. 
Gebadenes Lammfleifch. 


6 runde Echüffeln. 


4 Aflietten. 


Zweite Tracht. 


\ Indianen, gebraten. 


2 lange Schüffeln. | Rehrüden, gebraten. 


Speiſezettel. 421 


Bisquitauflauf. 
Krebsſtrudel. 


JAſpic von Forellen. 
6 runde Scüffeln. Zuderftrauben. | 


Brodtorte. 

Geftürzte Limonien-Sulze. 
Compot von Birnen. 

I Geierten grünen Salat. 
\ Kleine Baderei. 
I Frifches Oft. 


Nro. 8. 
Spelfezettel zu einem Gabelfrühftüd. 
Diefes wird meiltend zwifchen dem Frühſtück und einem ſpäten 
Mittagsmahl, auch öfters bei einer Abreiſe genoſſen, wo alles 
auf ein Mal aufgetiſcht wird. 


Suppe kommt keine; ſtatt dieſer wird Kaffee, Chocolade oder Thee 
in Taſſen gereicht. 


Eine runde Mittelſchüſſel mit einer Torte nach Belieben. 


Beefſteak. 
Coteletts mit Saft. 

JFaſan, gebraten. 
Kalbsſchlegel. 
Amulett. 
Aſpic von Schinken. 
Bratwürſte. 
Hachispaſtetchen. 

4 Teller mit kleiner Backerei. 


Nro. 9. 
Speiſezettel zu einem großen Soupe, da achtzehn Schüſſeln nebſt 
— Tellern und einem Mittelaufſatze auf ein Mal aufgeſetzt 
werden. 


l Schüſſeln. \ Indianen, gebraten. 
Te Rebhühner, ‚gebraten, . 


4 lange Schüffeln. 


4 runde Schüffeln. 
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Kalbsſchlegel. 

Schinken. 

Aſpic von Kapaunen in langer Form. 
Rehfchlegel. 


Schill oder Forellen, blau in heißer Butter. 
Fricaffe von Kalbsbruft. 

Spargel mit Butter. 

Gebadene Hühner. 

Kranztorte. 

Gefüllte Blättertorte von Bisquit. 
Geftürzted Compot von Aepfeln. 
Wälſchen Salat. 

Obersfaum. 

Geſtürztes Blanc — von Chocolade. 
4 Teller kleines Backwerk. 

4 Teller feines Obſt. 


6 lange Schüſſeln. 


12 runde Schüffeln. 


Nro. 10. 
Speifezettel zu einem Soupe, da die Tafel mit fieben runden 
und zwei langen Schüſſeln mit falten Speifen nebft vier Tellern 
bejegt wird, und die warmen Gerichte nach und nach aufgetragen 
werden. 


Dliofuppe oder Gerftl wird in Taſſen gereicht. 
u ( Kalte Paſtete. 
2 lange Schüffeln. | Schinfen. 
Torte von Bisquit. 
Geftürzte Bomeranzenfulze. 
Obersfaum mit Erdbeeren. 
7 runde Schüffeln. / Kalte Banillecröme. 
Alpic. 
Gatalanibrod. 
Mandelſtrudel. 


4 Teller mit kleinem Backwerk und Obſt. 
6 warme Gerichte werden nach und nad) aufgetragen. 
Ragout von jungen Hühnern. 
Hecht oder Forellen mit heißer Butter. 
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Coteletts mit Saft. 
Omelet⸗Souflee oder Faumkoch. 
Gebratenen Kapaun. 
Gebratenen Faſan oder Hafen.- 

\ Compot, Marillen oder Pflaumen. 


Anleitung zum Trandjiren, 


1. Rindfleiich. 
Ein Tafelftüd. 


Das beite Fleifh zu einem Tafelſtück zu dämpfen oder zu 
fieden, ift das Fleifh vom Ballen eines gut gemäfteten Ochſen 
von vier, biß fünf Jahren. Dabei ift zu beobachten, daß das 
Fleifch jederzeit quer über den Faden in halb fingerdiden Stüden 
gefchnitten, und beim Aufrichten auf die Schüffel zierlich wieder 
mit der Fettfeite in die Höhe geftellt werde. 

Zu einem Roftbeef oder Rinderbraten wird das Stüd von 
der ende oder den furzen Rippen genommen. Dabei muß eben 
fall8 wieder das Fleiſch quer über den Baden gefchnitten, und in 
die Schüffel gelegt werden. Iſt es jedoch ein Bruftfernftüd, fo 
wird der die Fettkranz abgefchnitten, die Bruftfnorpeln und das 
Uebrige werden, nachdem die Rippen ausgelöft worden, in Feine 
dünne Stüdchen gefchnitten, dieſelben auf die Schüffel gerichtet, 
und mit der gehörigen Sauce zur Tafel gereicht. 


2. Bom Kalb. 
Der Kalbskopf. 


Ein Kalbsfopf wird felten gebraten, fondern meiftend ganz 
fammt der Haut gefocht. Beim Tranchiren wird ein Querfchnitt 
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über die Hirnfchale gemacht, die Schale von einander gelöft, das 
Gehirn herausgenommen, mit Salz ımd Pfeffer beftreut, und fo- 
dann auf einem Teller fervirt. Vom Kopfe werden die Ohren 
und das Badenfleifch ſtückweiſe abgelöft, die Zunge und die Au— 
gen herausgenommen, in kleine Stüde zertheilt, und alle dieſe 
wieder gehörig auf die Schüffel in die Eauce gelegt. 


Gebratene Kalbsbruſt. 


Die Kalbsbruft wird gemeiniglich gefüllt und gebraten. Es 
wird von einer Seite der Kranz mit den Bruftfnorpeln von den 
übrigen Rippen abgelöft, und in Fleine Stüde gefchnitten; von 
dem Uebrigen wird jede Rippe mit der Fülle abgelöft. Diefe 
werden auf die Echüffel in die Mitte gelegt, die Knorpelftüde 
von außen herumgerichtet, und mit der eigenen Bratenfauce auf 
die Tafel gegeben. 


Der Nierenbraten 


wird bei dem Schlußbein vom Schlegel bis zur dritten Rippe ab- 
gehauen. Diefe* fowohl ald auch der Rüdgrat müffen vor dem 
Braten gehörig eingepedt werden. Zum erften- wird die Niere 
von dem Braten abgenommen, und in Feine dünne Schnige ge— 
fchnitten; der Braten fammt den eingepedten Knöcheln in Fleine 
gehörige Stüde zertheilt, und diefer in der Form des Ganzen 
auf die Schüffel gelegt, die Nierenjchnigel darauf, und mit der 
- eigenen Bratenfauce aufgetragen. 


Kalbsfchlegel. 


Davon wird das daran befindliche Fleifch oder die Frican- 
deaux nad) der Länge zu beiden Eeiten von dem Rohrbein abge- 
löft. Bon demfelben werden quer über den Faden lauter Meflers _ 
rüden dünne Scheiben gejchnitten. Der Knochen wird bei Seite 
gelegt, und die Echnige ganz ordentlich, die braune Eeite von 
oben wieder auf die Schüffel aneinander gefchichtet, und mit der 
Bratenfauce aufgetragen. 


3. Ein Schöpfen:, Schweins: oder Lammifchlegel. 


Diefer wird auf diefelbe Art trandirt, und mit der Sauce 
aufgetifcht. 
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4. Wildpret. 


Rehſchlegel. 

Bei dieſem, wenn derſelbe von der obern Seite zierlich ges 
ſpickt iſt, muß vorzüglich beobachtet werden, daß während des 
Bratens die geſpickte Seite das zierliche Anſehen nicht zu ſehr 
verliere. Es wird der Rehſchlegel wie der Kalbsſchlegel in Meſſer— 
rücken dicke Schnitze tranchirt, bei dem Auftiſchen auf die Schüſſel 
jedoch ſo gelegt, daß die geſpickte Seite oben zu liegen kommt. 


Rehrücken 


Der Rehrücken muß ebenfalls mit zwei bis drei Reihen Speck 
der Länge nach ſchon geſpickt ſeyn. Nachdem derſelbe gebraten 
ift, wird von beiden Seiten an dem Rückgratbein das daran be— 
findliche Fleiſch nach der Fänge abgelöft, und dasſelbe dev Quere 
nah zu gleichen halb Finger diden Echnitten aufgeichnitten. 
Diefe werden dann in zwei Reihen auf die Schüffel aneinander 
gelegt, fo daß die gefpicdte Seite nad) oben fommt, und mit der 
DBratenfauce aufgetragen. 


Haſe. 

Wenn der Haſe geſpickt und gebraten iſt, ſo werden von 
deſſen Rücken mittelſt eines ſtarken Meſſers auf dem Tranchirbrett 
nach dem Verhältniſſe der Länge deſſelben der Quere nad) bie 
zu den Schenfeln vier bis ſechs gleiche Stücke gefchnitten. Die 
Echenfel werden an dem Stoßbein abgelöft, jeder in zwei gleiche 
Theile getheilt, und das Stoßbein gefpalten. Das Ganze wird 
in gehöriger Form auf die Schüffel gelegt, und mit der eigenen 
Sauce auf die Tafel gegeben. 


3. Spanferfel. 


Da bei einem ſchön gebratenen Spanferfel die räfche Haut 
defielben das Vorzüglichfte und Schmadhaftefte ift, fo muß das 
Tranchiren fo ſchnell ald möglich von Etatten gehen. Das Fer: 
fel muß mit dem Rüden auf den Tranchirteller gelegt werden. 
Zum erften muß der Kopf vom Rumpfe abgefchnitten, und in ver 
Mitte von einander. gefpalten werden. Das Gehirn wird mit 
Salz und Pfeffer betreut, und mit dem Kopfe ertra herumgegeben. 
Ferner wird das ganze Ferkel auf dem Rückgrat nach der Lünge 
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von einander geſchnitten, die beiden Vorder- und Hinterſchenkel 
abgelöft, jeder in zwei Theile getheilt, und von den übrigen bei- 
den Seiten lauter zwei Finger breite Stüde gefchnitten, und alle 
dieſe Theile auf die Echüffel gelegt, damit bei jevem Stüde die 
Haut nach oben zu liegen fommt, und räjch bleibt. 


6. Geflügel. 
Gebratene Hühner. 


Wenn das Huhn noch jung und Flein if, fo wird der Kopf 
fammt dem Halfe davon abgefchnitten, und das Uebrige in vier 
Theile getheilt, und auf die Schüffel immer ein Vorder» und 
Hinterbügel neben einander gelegt. Der Kopf, die Leber und 
der Magen fommen in die Mitte. Iſt jedoch das Huhn etwas 
größer, fo werden fünf Theile gemacht. : Die beiden Hinterbügel 
werden von dem Stoß abgelöft, die Vorberbügel fammt der Bruft 
gefpalten, und der Stoß gibt den fünften Theil. 


Kapaun oder großes Huhn. 

Es werden gemeiniglich neun bis zehn Stüde gemacht. Man 
ftet die Gabel in die Bruft, löft Die beiden Schenfel ab, und 
fchneidet jeden in zwei Theile; dann werden Die beiden Flügel 
mit einem Heinen Theile von dem Bruftfleifche abgelöft, und bie 
Bruft felbft nach der Länge in zwei Theile getheil! Der Stoß, 
wenn er groß ift, kann auch in zwei Theile getheilt werben. 
Man richtet die übrigen Theile auf die Schüffel, und bie Bruft- 
theile auf die Höhe. 


Ein Fafan. 
Diefer wird eben auf diefelbe Art, wie der Kapaun tran- 
chirt; nur muß die Bruft in mehrere Theile getheilt werden, weil 
der Fafan immer einer der feinften Braten ift. 


Gin Rebhuhn. 

Daffelbe wird wie ein Kapaun tranchirt; nur wird die Bruft, 
da fie meiftend gefpidt und etwas fleifchiger, als eine Hühner: 
bruft ift, in vier Theile gefchnitten. 

Die Schnepfe wird auf gleiche Art tranchirt. 
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Tauben. 


Die Tauben, meiftend zum Braten gefüllt, werden ebenfalls 
in vier gleiche Theile, wie die Heinen Hühnlein gefchnitten. 


Indian oder Truthahn. 


Bei diefem wird ebenfalld die Gabel in die Mitte der Bruft 
geftedt. Man löft dann Die beiden Schenfel und Flügel beim 
erften Gliede ab, zertheilt jeden in zwei Theile, und da der Kropf 
und die Bruft bei einem Indian das Beſte ift, jo wird der Kropf 
und die Bruft abgefchnitten, und in mehrere zwei Meijerrüden 
dicke Echeiben gefchnitten, mit der Vorficht, daß an jedem Etüde 
etwas braune Haut bleibt. Die Schenfel und Flügeltheile wer— 
den dann in die Mitte der Schüffel, und die Stüde von Kropf 
und Bruft werden zierlich darauf herumgelegt. Sit der Kropf 
des Indians mit Kaftanien oder mit einer Semmelfülle gefüllt, 
fo wird diefer ertra mit dem Braten auf einem Teller herumge- 
tragen. 


Eine Gans. 


Iſt dieſelbe ſehr jung und zart, ſo wird ſie wie ein Kapaun 
oder Faſan tranchirt. Eine ältere Gans wird jedoch nach der 
Art des Indians zertheilt; nur das Kropfbeinlein oder der Hupf- 
auf wird ertra herausgefchnitten. Aus der Bruft, welche fehr 
volfleifchig ift, werden, wenn diefelbe von dem Bruftbein abge— 
löft ift, mehrere Mefferrüden die Scheiben gefchnitten, welche 
man Pfaffenfchnige nennt. Der obere Rüdtheil bleibt weg; aus 
dem Etoß werden zwei Theile gemacht, und diefe fammt den Bü— 
geln werden auf den Boden der Schüffel, und bie Brufttheile 
außen herum gelegt. | 


Eine Ente. 


Sie wird auf diefelbe Art trandhirt, nur mit dem Unterfchiede, 
daß aus der Bruft nur vier Theile gemacht werden. Das Kropf: 
Beinlein muß ertra ausgefchnitten werben. 
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Erſte Abtheilung. Von den Suppen. 


a) Fleiſchſuppen. 


. Gute Bouillon- oder ordinäre Suppe 

. Gute Zus» oder braune SAe 

. Glace zu machen 

. Braife zu maden . 

. Kraftiuppe für Kranfe . 

. Braune Saftfuppe mit Reis oder Viactatonen 
. Eine Olioſuppe zu machen? j 
. Leberfuppe . 

. Weiße, fricaffirte Reisfuppe 

. Weiße geftoffene IR 

. Kuiferfuppe ’ 

. Krebsfuppe 

A Milzfuppe 

. Suppe von Vögeln 

. Kräuterfuppe . . 
. Suppe von Endivien, Wirſching oder Sauerampfer 
. Spargel» oder Karfiol-(Blumenkohl) Suppe . A 
. Eine Kartoffel= oder Erdäpfelfuppe . A 
. Braune Suppe von Stedrüben 

. Gelbe Rüben-Suppe . 

. Eine falfhe Maurachenfuppe . 

. Srangöftfche Wurzelfuppe 

. Sago-Suppe . 

— von Kahergerſe, oder r noch eine Enge. 


Suppe 
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Me) SO IE TO Te Ten 


Inhalt 429 


Nro. Seite 
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52. Die fleinen Mehlklöße . ; . . 20 
53. Eine Schwarz= oder Blaubeeren-Suppe j ; ; 20 
54. Eine Zwetfchgen- oder Pflaumen-Suppe . ; 20 
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56. Eine Aue Suppe mit Schmetten ; i ; - 


. Weiße Sago-Suppe. 
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c) Verſciebene Gattungen Knödel (Klöße) als Nebenſpeiſe, 
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ober in’ die Suppe zuzubereiten. 
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. Abgetriebene Leberfnödel. . ; j 

. Drdinäre Spedfnödel . 

: Abgetriebene Spedfnödel auf Sefonbere 9 Art 

. Abgetriebene Griesfnödel ; 

. Erdäpfelfnödel 

. Abgetriebene Semmelfnödelchen 

. Drdinäre Faften »- Semmelfnöpdel 

. Gute böhmifhe Knödel. 

. Zürfifche Knodel . i 
. Abgetriebene Knödel mit Gänfestut zur Rebenfpeif. 
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d) Faftenfuppen. 


2. Fifh-Jus-Suppe . 

. Weiße Fifch-Fus- Suppe ’ 
. Braune geftoffene Filchfuppe . 
. Weiße geſtoſſene Fiſchſuppe 

. Eine Schleyenfuppe 

. Schnedenfuppe . Ei 

. Kreböfuppe . } i 
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Schwämmchen 
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. Süße Milchrahmfuppe . 

. Einbrennfuppe  . 

. Sropffuppe - i 

. Brebenfuppe ; x : ; . ö 
Franzöſiſche Suppe "GE? a ee ey ee 


Inhalt. 


e) Bon verfchiedenen Gattungen Schötteln. 


. Krebsjchöttel ; ; ; j 
. Eine weiße Goli zum isses welche man bei 


großen Tafeln braucht, zu machen . 


. Eine braune Goli eben fo zu machen 

. Einen Schnee von Eierweiß di age 

. Spinatfchöttel ; 

. Kreböbutter . 

. Epinattopfer,. (geläuterten Spinatfaft) zum Färben zu 


ebrauchen ‚ 
ine Sardellenbutter, welche zum Aufdewahren be: 
reitet wird, zu machen . 


. Eine Peterfilienbutter zu machen 


Zweite Abtheilung. Bon den Saucen. 





. Weiße Sauce (blonde) . 

. ricaflee-Sauce 

. Eine Boeuf a la mode Sauce 

. Eine Wein-Sauce zu Be oder diſhen 
Zwiebel-Sauce. 

. Kräuter-Sauce . 

. Kräuter-Sauce im Winter . 

. Wachholderbeer-Sauce zum Wildpret 

. Eine Kümmel-Sauce . 

. Hagebutten - Hetſchepetſch ode Weichſe Sauce 
. Limonien-Sauce . 

. Butter-Sauce . 

. Saure Rahm-Sauce mit Kapern ; 

. Eine Sardellen » oder Härings- u 

. Kalte Del-Sauce mit Senf . 

. Sardellen-Sauce . 
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. Ein Rindfleifch in der Braife 

. Bruftfernftüd, mit Kreen überzogen 

. Boeuf a la mode . ’ A i 
. Boeuf a la mode ordinär augubereilen j h ‘ 


57. Boeuf a la mode von Lendenbraten 


. Ein falte8 Boeuf a la mode 


59. Roftbeef, oder englifcher Braten 


. Ein ganz ordinäres Noftbeef auf jüdifche rt - | 
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zu bereiten 
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. Orbinäre gebünftete Roftbraten  . - . ne 
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.Gollaſch-Fleiſch auf ungarifch. . 
Ochſenmaul oder Obergaum, als Eingemachtes 
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Einen Lungen- oder Lenden-Braten auf Hafenart . 
Schnitzel von Lendenbraten mit — au dem 

Rofte . . 

Farcirte Schnitzel von Lungenbraten : 

Miener- oder Gollafchfleiih vom bendenbraten 


Himbeer⸗Glacé 


Eine grillirte Rindsbruſi mit Erväpfeln . 
. Eine grillirtte Dehfenzunge mit Saure 

. Eine EN j ; 

. Ganz ordinäre Kuttelflefe . 

. Kuttelfledfe mit Peterſilie und Knoblauch i , 
. Kuttelflede mit durchgejihlagenen —— au — 
. Kuh-Euter in der Sauce . i 
. Das ganze Euter farcirt 

. Ein gutes Euter, mit Zuder glacirt, in einer Bor 


unge fareirt 


meranzenfauce 


. Schnige von einem Euter, grilfict, auf einer Kräuter: 


Sauce . 


. Einen Ochſenſchweif braun gedinſet 
Poöckelfleiſch oder Zunge 


Vierte Abtheilung. Vom Kalbfleiſch. 





. Einen ganzen Kalbskopf zu fochen auf Beihamel . 

. Einen ganzen Kalbsfopf mit einer Weinfauce 

. Einen ganzen Kalböfopf grillirt mit 

. Kalböfopf mit Farce  . 

. Kalbsfopf mit Rahm und Käſe 

. Einen Kalbskopf auf der Schüffel . 

. Kalbskopf, im Brandteig gebaden . 

. Einen Kalbskopf auf böhmiſche Art 

. Eine grillirte Kalbsbruft auf Trüffeln 

. Gefüllte Kalbsbruft zu braten 

. Eine farcirte und abgrillirte Kalbebruft . 

. Aufgelöfte Kalbsbruft, Falt mit Gelee . 

» Eine braun gedünftete —— mit Zwiebeln 
28 
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. Eine Kalböbruft, weiß gedünftet und fareirt 

. Ganze Kalbspriefe, braun gedünftet, mit Hahnfümmen 
. Ganze Kalbsprieje, weiß gedünftet auf Champignons 
. Ein gemifchtes Ragout von — und a : 
. Kalbspriefe fricaflirt R ; 
. Eine ordinäre Lunge . . 

. Eine fareirte Kalbslunge in Schnigeln A 

. Ein Hadis von der Lunge . j 

. Gebadene Kalbsleber mit brauner Sauce 

. Eine gefchwinde Leber auf welfche Art . 

. Eine ganze gefpidte Leber 

. Ein Kalbögefröfe in einer ordinären Sauce 

. Kalbögefröfe mit Zwiebeln und Käfe 

. Die befte Gattung Coteletts oder Ralbofarbonaben 


zu machen 


Ordinäre Kalbskarbonaden auf dem Roſie 

. Kalbsfarbonaden mit Kräuterfauce . 

. Karbonaden zu allen Minuten 

. Kareitte Kalböfarbonaden, ordinär . 

. Kareirte Kalböfarbonaden . 

. Ein ganzes EN gefict und. braun ge 


dünftet 


. Kaiferfchnißel ; 

. Ein weißgedünftetes Schnitzel auf Shampignons 
.Roſtſchnitzel . 

. Kleine Fricandeaur mit Glaco 

. Kleine Kalbsſchnitzel mit Champignons oder Mau: 


radhen . 


. Rollade von Kalbfleiſch, mit Bertram gedünfet 

. Gefüllte Rolletten von Kalbfleifh . / 
. Ein eingewideltes Kalbfleiſch A : . 
3. Rollade oder Spießvögel gebraten . : . 
. Kalbönierenbraten, mit Kindsmus begofjen 

. Eine Kalbsfeule gebraten, und falt gegeben 

. Eine ordinär gebratene Kalbskeule 

. Ein gedünftetes Echloßbratel mit Zwiebeln 

. Einen fareirten Kalbsfchlegel mit Sauce . . 
. Eine Kalbsfeule, geſpickt und gebeizt 

. Kalbszungen mit Bomeranzenfauce 

. Kalbdzungen in polnifcher Sauce . r 
2. Ein nemifchtes Ragout mit gefärbten Schötteln s 
. Ein Ragout von Rüdenmarf, Spargel und — 
. Ein Ragout von Kalbfleifh und Pilzen 


Anhalt. | 


Ein Ragout oder —— mit einem weißen 


Reif auf der Schüſſel 


. Ein grünes Ragout mit einem roihen Reif auf der 


Schüſſel 


. Ein rothes Eingemachtes, oder Ragout mit einem 


ünen Reif auf der Schüjfel 
Ein weißes Nagout oder Eingemachtes mit einem 
gelben Reif auf der Schüffel 


. Ein Ragout von übriggebliebenem Braten 
. Etaffad von Kalbfleiſch j 

. Granat von Kalbfleifch 

. Ein Blanget von — mit Be⸗ 


ſchamell 


Farcirte Kalbs⸗Roiletten mit mehreren Farben“ 

. Gefüllte Rolletten von Kalbfleifch 

5. Gebadene NRolletten von Reis mit Hachis 

. Rolletten von Erdäpfeln gebaden . ; 

. Gebadene Ragoutnudeln mit füßer Sauce nach preu⸗ 


ßiſcher Art 


. Kalbefüße, grillirt mit Kräuterfauce 
. Kalbsfüße in einer Limonienfauce . 
. Kalbsfüße, gebaden 
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Fünfte Abtheilung. Bom Hammel: oder Schöpfen: 


261. 
262. 


263 


264. 
265. 


266. 


267. 
268. 


Fleiſch 





Eine Schafskeule mit Knoblauch und aan 
Eine Schöpfenfeule, ordinär ai 
Schöpsfarbonaden A 

Gedünitete Schafsfarbonaden 

Schöpfen-Nieren zu fochen 


Sechſte Abtheilung. Vom Lammfleifch. 





Junge Ziegen oder Lämmer auf verſchiedene Art zu— 
bereitet 

Ein gedünſtetes oder zingemachtes danuſleiſch 
Gebackenes Lammfleiſch. 


28* 


436 
Neo. 


269. 
270. 


271. 


272. 
273. 
274. 
275. 
276. 
214; 
278. 


Inhalt. 


Ein Lamm oder Kiegel in Eſſig abgefotten 
Kleine Lammfchlegel weiß gedünftet auf Eiern 
Einen Lammfchlegel glacirt auf Gurken . 


Siebente Abtheilung. Vom Schweinfleifch. 


Eine Schweinsfeule oder Molibraten zu dünften 
Gedünftete Schweindfarbonaden . 

Einen Grindfopf oder Schweins⸗Schlegel mit Krufte 
Ein böhmifches Bierfleifch zu machen ; 
Guten Schinfen zu fochen A 

Ein fchönes Spanferfel zu braten . 

Epanferfel zu füllen oder zu braten 


Achte Mbtheilung. Bom Wildpret. 





. Schwarzes Wildpret zu kochen 

. Das ſchwarze Wildpret im Sud aufzubewahren 

. Einen Hirfchziemer oder Keule mit Rinden 

. Ein Etüd Hirfchfleifch, friſch geloht . 

. Einen Rehziemer oder geuls, Be — gebraten 
. Staffad von Wildpret 

. Einen gebratenen Hafen 

. Einen eingehadten Hafen mit einer Sardellen⸗Sauce 
. Einen Hafen, in Blut gedünſtet 

. Einen Heinen jungen Hafen fanımt dem Balge zu 


braten 


. Bareirten Hafen von übriggebliebenem Safenfeifg 
. Einen Biber an Fafttagen zu fochen - 

. Eine Fifchotter zu Fochen j 

. Eine Wildsleber zu kochen 

3. Ein Wildpret nach polnifcher Art: 


Inhalt. 





’ 


a) Dom Indian. 


. Indian, gebraten und gefüllt 
. Einen Indian, braun gedünftet, mit furzer Sauce 
. Ein una von übriggebliebenem Indian mit Be- 


fchamell 


. Ein grillicter, übriggebliebener Indian auf uff 


Art 


. Uebriggebliebenes vom "Indian ober Kapaun 
. Einen gefulzten Indian, oder eine Gans 


b) Vom Kapaun. 


. Einen — Kapaun oder sig — gi 


ruflifcher Art 


. Einen ordinär gebratenen Kapaun 

. Einen Kapaun mit Mufcheln 

. Kapaunen mit Auftern gefüllt und gebraten 

. Einen gebratenen Kapaun auf Faſanenart 

. Eine weiß gedünſtete oder einen N 


auf Champignons: 


. Ein melirtes Rollet von einem Kapaun X 
. Einen Kapaun braun gedünftet auf Wildart 


c) Bon Hühnern. 


. Eine alte ausgelöfte Henne mit Reis 
. Zunge Hühner, ganz ordinär vn 
. Sricaffirte Hühner  . } 
. Hühner im Blut gebünftet 

. Junge Hühner mit Champignons 

. Junge Hühner, gefüllt und gebraten 

. unge File mit frifchen Trüffeln 

. Junge 

. Gebadene Hühner . . 
. Gefüllte und ausgelöfte Hühner 

h u grillirt, oder a la Saum 


ühner mit Stachelbeerfauce 


rillirte Hühner 


. Hühner in Eſſig abgefotten 
. Ausgelöste Krebshühnchen 


. Baperifa-Händeln 
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Neunte Abtheilung Bon zahmen Geflügel. 


350. 
351. 


Inhalt. 


. Junge Be nit Zwiebeln, nach — * 
.Junge Hü 


ner mit ſaurem Rahm 


d) Bon den Tauben (und Gänſen). 


. Zauben gefüllt und gebraten . 

. Tauben mit Ragout gefüllt und gebünftet 

. Zauben in Blut gedünftet mit Fleinen Zwiebeln . 
. Geſpickte Tauben mit Wachholderbeeren zu dünften 
. Zunge Tauben mit Wein . 

; Sri: junge Gänfe * Gnten mit Weerremis 
. Eingepöckelte Gänfe . 

. Eine Gansleber 

. Eine Gansleber auf eine andere Art 


Zehnte Abtheilung. Vom wilden Geflügel. 





. Wilde Enten, gefickt und gebraten 

. Wilde Enten, braun gedünftet 

. Nebhühner zu braten . 

. Echnepfen zu braten . 

. Rebhühner mit Ealmi , . 

. Eine Salmi von Rebhühnern auf eine andere Art 
. Schnepfen auf Salmi 

. Krammetövögel gebraten 

. Einen Faſan zu braten ; : 

. Krammetsvögel mit Farce in Kapfeln 

. Eine junge Birfhenne zu braten ; 

. Einen alten Birfhahn zu fochen A . 
. Einen Auerhahn zu kochen ; : 
. Hafenhühner auf Nagout . 

. Eine ſehr - foftipielige kalte Speife von Bafan ober 


Rebhühnern 


. Eine gute Salmi von Moosſchnepfen 


Eilfte Abtheilung. Von den Gemüſen. 





—— oder weißes Kopfkraut eu — — 
eißes Kraut, gedünſtet. 


Seite 
111 
112 


121 
122 


Inhalt, 


. Ein gefülltes und geftürztes Weißkraut 

. Weißes gefülltes Kraut, oder Wirfching i 

. Ein gewideltes Häupelfraut auf böhmifche Art 
5. Wirſching mit Echalotten, braun gedünftet 

. Wirfching mit Reis, auf Bune — 

. Kohlrabi auf gemeine Art 

. Kohlrabi, braun gedünftet 

. Kohlrabi, gefüllt, zur _Nebenfpeife 

. Junge Kohlrabi mit Schinfen 

. Kohlrabi mit Barce, und braun gebünftet 

. Weiße Rüben, mit Zuder gedünftet 

. Bayerifche Rüben (Stedrüben) in Bier gekocht 
. Gelbe Rüben, gedünftet, mit füßem Rahm . 
. Blaues Kraut mit Kaftanien 
. Karfiol oder Blumenfohl, mit Schinken und Rahın 
. Karfiol oder Blumenkohl, mit Butterſauce 
Karfiol, gebacken mit Rahmſauce 

. Spargel mit Butterfauce . 

. Spargel mit Butter und gimonienfaft 

. Spinat mit Fleifchfuppe ; 
Farcirter Spinat 

. Epinat mit Milch gekocht : 

. Gefochte Endivien zum Gemüfe 

. Grüne Erbfen oder Zuderfchotten zu fochen 

. Beine ausgelöfte Zudererbjen, mit füßem Rahm 
. Ausgelöfte grüne Erbfen mit jungen Hühnern 
. Zunge Fafeolen, gedünitet mit Peterfilie 

. Cellerie, gekocht zum Gemüſe mit — 

. Sellerie mit Käſe : : 

Farcirte Artiſchoken mit Sauce 
.Artiſchoken, mit kurzer Sauce gekocht 
Artiſchoken, gefüllt und gebaden 

. DOrdinäre Erdäpfel mit Zwiebeln 

. Erväpfel, gedünftet und BR 

. Erdäpfel mit Käfe . 

. Erdäpfel mit Majoran ; 

. Erväpfel mit Echmetten und grüner Veterfilie 
. Gefpaltene Erdäpfel auf eine andere Art . 

. Einen Brei, Mus oder Gaſch von Erdäpfel 

. Erdäpfel, gebacken und in Eſſig marinirt 

. Einen Solp 

. Böhmische Erben mit Schweinfleiſch 
Linſen mit Rebhühnern s 

>. Eauerfraut mit gebratenen Wachteln 


o von gelben Rüben und Bainat 


Verfchiedenes Gebadenes zur Garnirung der Gemüfe, aud) 


423. 
424. 
425. 
426. 
427. 
428. 
. Gebadene Sarbdellen ; 

. Gebadene Widder » Eier ober Bodsnieren 
. Kleine Echafs-Karbonaden im SE 
. Gebadene Kapfeln 

. Eine gebadene Amulette 

. Ein gebadenes Hachispfanzel 

. Gute Bratwürfte zu machen 


Anhalt. 


. Sauerfraut mit Zwiebeln und Schinken 

. Sauerkraut mit Fafan 

. Eauerfraut mit Fenchelfraut und fauerem Schmetten 
. Garde mit Butter und Käfe zu fochen ‚ i 
. Eauerampfer mit Fricandeaur 

. Gedörrte Bohnen oder Fafeolen 

. Zobinambours (Erdbirnen) in der Butterfauce 

. Zunge Monatrettige als Zugemüfe zu fochen 

. Ecorzonere zu kochen 

. Gehacktes oder gehobeltes Rübenkraut mit t Eigweins- 


füßen 


. Feld» oder Saubohnen zu ton, 

. Rarcirte Zwiebeln 

. Winterfohl zu fochen 

. Dorjchen mit SEchweinfleiſch 

. Schwämme oder Pilze zu kochen 

. Schwarze Artoffeln zu bereiten . 

. Wie man die weißen Artoffeln oder Trüfefn tod 
. Farcirte Gurfen oder Kufumern 

. Rothe Rüben ald Gemüfe zu kochen 

. Ein Hofpo oder gemiſchtes Gemüfe 

. Spargel, ganz ordinär mit Butter 

. Fafeolen, ganz ordinär mit Pfeffer 

Faſeolen oder dürre Bohnen als Gemüfe . 

. Wie man Bafeolen grün für den Winter auſbewahri 
. Karfiol mit Kreen 

421. 
422. 


Den Gurfen-Ealat für die Dauer aufsubenahren 
Einen gefulzten Wurzelfalat 


Affietten zu geben; dann Pfanzeln. 


Gebadenes Hirn ; 
Gebadene Rifoletts von Gehirn 
Gehirnwürfteln, in Butterteig BER 
Gehirnbavefen zu machen 

Gebadene Prieſeln 

Farcirte und gebadene Kalbsohren 


Inhalt. 


. Gute Leberwürfte zu machen 

. Geräucherte Leberwürfte zu — 

. Krautwürfte zu machen 

. Salamiwürfte au machen . 

. Augsburger Würfte zu machen 

. Hirnmwürfte zu machen i 

. Kapaunenmwürfte zu machen 

. Eine Preßwurft zu machen ’ 

. Würfte auf Reifen mitzunehmen 

. Eine gefüllte Wamme 

. Würfte von Gekrös zu magen 

. Kleine Blutwürfte 

. Nierenpfanzeln zu machen 

. Ein Leberpfanzel i 

. Ein — in einer Sauce 

Ein Lungenpfanzel 

. Ein Krebspfanzel i 

. Ein ſüßes Nudelpfanzel - 

. Ein Nudelpfanzel mit Farce in einer Saure 
. Bratenfchöttel mit Sauce . ; 
. Ein Rindfleifchpfangel, ſüß ; 

. Rolletten von Erdäpfeln mit Käfe ; 

. Nöderln von BNEHOBERLIEREIEM Braten in einer But- 


terfauce 


. Eine eingefottene, oder im Dunſt aiſgegangen: 


Reisſpeiſe 


. Eine im Dunft auf, egangene Krebsſpeiſe 
. Eine im Dunft a Griesſpeiſe, welche 


ſehr ſchoͤn iſt 


. Eine im Dunft aufgegangene Farce mit geräuder 


ter Zunge in Form eines Sterne 


. Eine eingefottene Speife mit drei Farben 

. Eine gefottene Beſchamellſpeiſe i 

. Eine gebadene Reisfpeife mit Ragout 

. Eine gefottene oder im Dunfte gefochte Veſchamel⸗ 


ſpeiſe 


. Eine im Dunſte aufgegangene Markfpeife 

. Eine gebadene Salmifpeife mit einer Sauce 
. Gebadene Mufchelfüchel mit Salmi 

. Gebadene Champignons mit Ragout 

. Ein Confume von gebratenem Sleifche 
Im Dunfte aufgegangene Dane 

. Ein Amulett mit Nieren . . 

» Gefüllte Eierflede mit Ragout 


Inhalt, 


3. Gefüllte Eierflede mit —— out 
. Ein Amulett mit Hachis zur NR 
. Gierflede mit Hachis ; 
. Gefüllte Eierflede mit Gehirn 
. Eierflefe mit Spinat 
I. Lutherifibe Eier mit Schnatz 
. Kapaunenfchmarren 
- Sledenichmarren . 
. Lungenfchmarren 5 
. Schinfenfleden, ganz ordinäe 
. Nierenfchmarren . ; 
. Ragoutfemmeln . 
. Krebsfemmeln 
. MWeichfelfemmeln 
. Hagebutten-Semmeln . 
. Gefüllte Semmeln mit Shaudenu 
. Marffrapfeln 
.. Brat-Lebfuchen ; 
3. Gebadene Cungenfrapfefn aus Bierteig 
. Zungenfrapfeln . i 
. Gebadene Maurachen bon- der Lunge . 


“ 


Zwölfte Abtheilung Bon den Fifchen, Fröfchen, 


496. 
497. 
498. 
499. 
500. 
501. 
502. 
503. 
504. 
505. 
506. 
507. 
508. 
509. 
510. 
511. 
512. 


Schnecken und Schildfröten. 





Karpfen in einer böhmifchen Sauce 
Karpfen mit Blut gedünftet 

Fareirten und gebratenen Karpfen 
Eine andere Gattung gefüllten Karpfen 


Karpfen oder andere Supfifhe a la Bortugefa 


Einen Karpfen blau abzuſieden 


Einen Karpfen oder jeden andern Sir zu baden . 


Schleyen in Blut zu dünften 
Einen Hecht in Fricaſſee 
Abgeſottenen Hecht mit Kreen 
Gedünſteten Hecht mit Sardellen 
Einen fricaſſirten, kalten Hecht 
Einen Hecht zu braten 

Aale zu braten . 

Aſchen (Aeiche) zu braten 


Alchen auf eine andere Art ‚u braten 


Aale blau zu fieden 


173 
173 
174 
174 
175 
175 
176 
176 
176 
177 
177 
177 
178 
178 
178 
179 
179 


Inhalt, 


. Aale auf eine andere Art zu braten . 

.Aſchen abzufieden, desgleichen BUBDESEN, Schleyen 
. Forellen blau abzufieden 

. Labberdan zu kochen . 

. Einen frifchen Lachs zu fochen 

i Das zu fochen 


aufen zu braten mit einer Sauce 


. Geräucherten Haufen . 

. Forellen, abgefotten und gefpict 

. Renger oder Seefiſch zu baden 

. Einen Stodfifh gut zu wäflern . 

. Drdinären Stodfifh mit Butter abgeſchmalzen 
.Stockfiſch in der — mit Beſchamell 

. Stockfiſch mit ſüßem Rahmfreen . 

. Gebadenen Stockfiſch mit ———— 

Fröſche zu backen 

Fröſche in Peterſilienſauce 

Gefüllte Schnecken 
. Ganze Schnecken in Häufern ; i . . 
. Schneden zu einem Hadis . j : ; 
. Schlampende Schneden suzurchen 

. Echnedenwürfte . j ; > 

. Fifchwürfte zu machen . i Fe 

. Karbonaden von Fifche 

. Einen: Schlegel oder Safen von Fifchfarce 

. Barcefpeife in Dunft aufgegangen A 

. Hechten- oder Rognerfraut zu machen . 

. Einen ganz ordinär böhmischen Karpfen ’ 

. Wie man gebratene Fifche, Hechte u. Karpfen ein: 


marinirt 


. Wie man einen $ ehe zur dauerhaften Auſbewah-⸗ 


rung abkocht 


.Päng von Hecht 

. Gefochte Schildkröten mit Limonien⸗ Sauce 
. Schildfröten im Blute zu fochen . 

. Schildkröten zu baden ; ; 


Dreisehnte Mbtheilung. Bon Farcen, Pafteten 


und Sulzen. 





a) Farcen. 


547. Franzöſiſche Farce von Kalbfleiich - zu — 
548. Eine gute Paſteten⸗Farce zu machen 


191 
191 


444 


Nro. 
549. 


550. 
.Hachis zu machen 

. Ragout zu machen 

. Eine Ealmi von Champignons zu machen 
. &ine Salmi zu machen 

» Beichamell zu machen 


Inhalt. 


Farce von Hühnern oder run 
MWild-Farce zu machen r 


b) Bafteten. 


556. -Butterteig zu machen 


557. 
558. 


Butterteig auf andere Art 
Eine Battete von mürbem Teig mit Farce 


59. Eine Gafferolle- oder MWachsftocpaftete 

. Eine fareirte Gafferollepaftete F 

. Eine falte Paftete mit Wild oder Ralbofaree 

. Eine Falte Paftete mit Auerhahn f 

. Eine harte Schüffelpaftete . 

. Eine Farcepaftete 

. Eine Fledelpaftete mit Sihinfen ; 

. Eine harte PBaftete mit Maccaronen und Beſchameli 
— Mailänder ——— mit * und 


Vaſtete mit Kuttelflecken 

. Eine Kaiſer-Paſtete j 

. Kleine Butter-PBafteten mit Hadis "oder Ragout 
. Süße Butterfrapfeln . 

. Hahiswandeln 

. Eine Hadistorte 

. Edhinfenwandeln 

. an auf eine andere At 


agoutwandeln 


. Kalbsfopfwandeln 

. Nierenwandeln 

. Gr&me-Wandeln 

. Erdäpfelmwandeln 

. Erbfenwandeln 

. Kleine Kreböpafteten oder Wandeln 

. Wandeln von grünen Erbfen 

. Reispaftete in Reifeln 

Milchrahm-Wandeln 

. Einen mürben Strudel mit Weinbeeren und Bibeben 


. Eine Marfmelone zu machen 


. Eine Ragoutmelone . 


Inhalt. 


; Eine Krebsmelone A 
. Marfwandeln auf eine andere Art 
. Eine Reismeridon i 


c) Sulzen und Aipice. 


. Gefulzten Schweingfopf 

. Gefulztes Spanferfel 

. Einen gefulzten Indian oder eine Gans. 

. Eine andere Gattung zertheiltes, gefulztes Spanferfel 

>. Einen gefulzten Kapaun oder ein gefulztes rn 
. Gefulzte Forellen oder andere diſche 

.Geſulzten Schweinsmagen . 

. Sauer geſulzte verlorne Eier 

. Sricaflirte Hühner in der Sulze 

. Eine ſchöne Sulze oder Aſpie 

. Afpie mit Schinfen ; 

. Aipie mit Salami und harten Eiern 


d) Süße Sufzen. 


. Borftorfer-Aepfel-Sulze zur Anfeuchtung ie al: 
. Eine Häringsfulze oder — 

3. Limonienſulze 

. Eine rothe Weichſelſulze 

Eſſigbeer- oder ———— 

. Eine Veilchenſulze 

. Eine gi üne Sulze 

. Eine 

; — geſulzten Chaudeau oder Schwibs 


uittenſulze 


e) Kalte und warme Salate. 


. Drdinären grünen Salat 
. Warmen Spedfalat 
. Warmen Hopfenjalat 
. Kräuterfalat mit Blumen 
. Einen gezierten Salat mit gefärbten Giern 
: Burzelfalat i 
B —— 


äringſalat mit Erdãpfeln 
ukumern- oder Gurkenſalat 


— Häringfalat mit Schmetten und acpfeln 


inen ſüßen Roſinenſalat 


446 Inhalt, 
Nro. Seite 


624. Wälfhen Salat mit Wein oder Effig . } 224 
625. Pomeranzenſalat zu gebratenem age ; .. 224 
626. Süßen gelben Rübenfalat 224 
627. Einen ruſſiſchen Salat, auf Reiſen mitzunehmen 225 


Vierzehnte Abtheilung. Bon Eier: und Mehl—⸗ 
Speiſen, Torten, Pudding, Créêmes ꝛe. 





a) Eierſpeiſen. 


628. Ein Amulett, oder Eier in Schmalz. 
629. Ein aufgelaufenes Amulett . 226 
630. Ein gefüllte Amulett . j Fe | 


631. Aufgelaufened Amulett auf eine andere Art . .. 227 
632. Aufgelaufenes Amulett mit Erdäpfel . ; Fu > | 


633. Eierflede, mit Befchamell gefüllt 5 ß .228 
634. Eingeſetzte Eier mit Sardelen .  . ; 228 
635. Gefüllte Eierflecke mit Fiſchfarce . 228 
636. Ein Eingerührtes mit Spargel . . ; .. 229 
637. Berlorne Eier auf gebadene Semmeln . 229 
638. Gefüllte Eier mit ſauerem Rahm — 


639. Eingerührte Eier mit Pickelhäringen . . 230 
640. Harte Eier, mit verfchiedenen Farben sun 230 


641. Eier mit Senf . 231 
642. Harte Eier mit Kreen (Meerrettig) F . 231 
643. Einen Pudding mit verlorenen Eiern — 9 
644. Bo Eier mit Beihamell . . ; .. 232 
645. Halb fareirte Eier in einer Rahmfauce R ; . 232 
646. Gebadene Eier oder Ochfenaugen . : : u ER 
647. Verlorene Eier auf Eraser, geipidt . Ä 33 
648. Kleine Fricandeauy von Filchfarce . 1 i ; 33 
649. Eemmelwandeln in füßer Rahmſauce 233 
650. Eierkäſe zu machen . 234, 
651. Kalte Eier mit Effig und Del 234 
652. Maccaroni= oder Nudelfpeife mit geräuchertem si 234 
653. Kleine Mufchellücheln mit Karpfenmilchner . 235 


b) Bon feinen Mehlfpeifen. 


654. Gebadene gefchnittene — mit — 2386 
655. BisquitNudeln . . R . 235 


Inhalt. 


J 


. Eine ſehr gute SOUL —— von Sun: 


teig 


Mälfche Nudeln . * —W 
. Eine gute Mehlſpeiſe von Rudeifedeln. 3 ; r 
. Mandelftrudel zu machen j : ’ : 
. Salzburger Noden zu machen 

. Eine Bisquit-Amulette . 

. Ein gefäumtes Hagebuttenfoc mit gefüllten ‚Sem« 
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gangene 163. 

Bratlebfuchen 171. 

Bratwürfte gute zu machen 149. 

Brei, Mus oder Gaſch von Erd- 
äpfeln 134. 

Brebenfuppe 35. 

Brioſchen oder Badwerf zu Wein 


336. 
Brod fpanifches 266. 
— — auf andere Art 267. 
Brodfuppe, fehwarze, mit einer 
Krufte 
Brodtorte 305. 
Bröfeltorte 307. 
— gefüllte 307. 
Bruftfernftüd mit Kreen überzo« 
gen 49. 
Bächfenfuchen 279. 
Bürrefuppe mit Bohnen u. Manz 
deln 31. | 









Alphabetifches Regiſter. 


Bürrefuppe von Reis, Gerfte 
und Erbfen 10. 
Butterbämchen 318. 
Butterbögen 331. 
Butter gefraufte 342. 
Butterfrapfeln füße 204. 
Butterlaibl, feiner Gugelhopf292. 
Butternöderin, abgetriebene 250, 
Butternudeln 253. 
Butterpaftete Feine mit Hachis 
oder Ragout 203. 
Butterfauce 41. 
Butterteig 194. 
— auf andere Art 195. 
— mit geftiftelten Mandeln 


324. 
— befond. mit Mandeln 324. 
Butterteigtorte gefüllte 308. 


€. 


Garde mit Butter und Käfe 138. 
ze od. Wachsſtochpaſtete 


Caſſ — farcirte 198 
Catalanibrod zu machen 322. 
Champignons gebackene mit Ra— 

gout 162. 

Chaudeau geſulztes 220. 
Chocoladeauflauf 264. 
GChocoladerreme 339. 
Chocoladekoch 377. 
Chocoladefüchel 333. 
Ghocoladefauce 44. 
Chocoladeſuppe faliche 33. 
Chocoladeftrudel 246. 
Ghocoladetorte 300, R 

— befonderd gute 315. 
Eiteonenfaft fammt dem Marke 

einzufieden 354. 

Compot geitürzted 372. 

— von Aepfeln 372. 
gezierted 374. 
— Birnen mit Karmel- 

Zuder 372, 
— Birnen 373. 
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Compot von frifhen Zwetichgen | Eierflede mit Ragout gefült 164. 
32. Ne — —  Gpinat gefüllt 165. 


— — Hagebutten u. Wein- Eier gebadene oder Ochfenaugen 
232. 





beeren 374. | J 
Compot von’ Duitten 373. | — gefüllte mit fauern Rahm 
Confekt Linzer 336. |__ 229. 


Gonfums oder Gelde von Bruft- | Giergerftenfuppe 14. 
fräutern bei ftarfem Suften | Eier halb fareirte mit Rahmfauce 
od. Katarıh zu trinfen 368. 232 

Gonfume von gebrat. Fleifch 163. | — Lutherifche mit Schmalz 166. 
— zur Anfeuchtung 367, harte mit Befchamell 232. 


Eonfume-Suppe mit Kaifergere a rs 
9, 10. — 5 
Ereme ——— | — — — — Farben 
— geſulzte 
— ee 34. \ Gierfäfe zu machen 234. 
— von Veilchen 343. Gier Falte mit Effig u. Del 234. 
— Manveln 206. — fauer gefulzte verlorne 216. 
— von Weintrauben 343, | Eierfuppe 33. 
Grocandotorte 310. Eier — auf gebackene Sem⸗ 
meln 
D. Eier verlorne auf Sauerampfer 


Dampfnudeln bayeriſche ganz or-geſpickt 233. 
dinäre aufgegangene 247. Einbrennſuppe 24. 
Dampfnudeln eine noch beffere Eingerührtes mit Spargel 229. 


Gattung 248, ‚ Endivien gefochte zum Gemüſe 
Dampfnudeln mit Krebfen ge, _ 129. 
gefüllt 248. Endivienfuppe 7. 


Dorfchen mit Schweinfleifch 140, | Enten gebratene mit Meerrettig 
Dresdner Torte 308. 114, i 
Dufatennudeln 249. — milde braun gebünftet 115. 


€ — geſpickt und gebraten 
Gierdotter- Auflauf 259. Erbfen böhmifche mit Schwein: 
Eierdotter- Kuchen 300, fleiih 136. 


Eier eingerührte mit Piefelhärin- | — gebadene in der Suppe 32. 
gen 230. — grüne ausgelöfte mit jungen 
— eingefeßte nit Sardellen 228. | Hühnern 130. 
Eierflecke mit Beſchamell gefüllt | — grüne oder Zuderfähotten zu 
228. fochen 129. _ 
— mit Fifchfarce gefüllt 228, | — Junge grüne, zum Aufbes 
— — Gehirn gefüllt 165. wahren zu trodnen 385. 
— — Hadis gefüllt 165. | Erbfenfuppe durchgetriebene mit 
— — Krebsragout gefüllt Wurzeln 29. 
164. Erbfenwandeln 207. 
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Erdäpfel-Auflauf 258. 
— gebaden und in Efjig ma- 
rinirt 135. 
— gebünftet u. fricaflirt 133. 
— gefpaltene auf andere Art 
134. 


— mit Käfe 133. 

— — Majoran 133. 

— — Schmetten u. grüner 

Peterfilie 134. 

— ordinäre mitZwiebeln 133. 
Erdäpfelſuppe 7. 

Erdäpfelknödel 24. 380. 

— eine andere Gattung 380. 
Erdäpfelmus oder Gafch 134. 
Erväpfelnudeln 250. 
— nach böhmiſcher 

Art 327 
Erdaͤpfelpolenta 276. 

— auf andere Art 277. 
— mit a) 

274. 


Erodäpfelrolletten gebaden 87. 
Erpäpfelftrauben 280. 
Erdäpfelmandeln 207. 
Erdbeeren-Bröme 342. 
— Gefrorenes 349. 
Erdbeer⸗Mus oder Auflauf ge— 
fäumtes 266. 
Erdbirnen (Tobinambours) in 
Butterſauce 139. 
Eſſigbeeren einzumachen 352. 
— oder Weinſcharſulze 219. 
Euter farcirt 61. 
glacirt mit Zucker und 
 Bomeranzenfaure 62. 
Euterfchnige grillirt auf Kräuter: 
Sauce 62. - 


Fächer — 313. 
der a von Kalbfleifch 


— in Dunſt aufgegangene 
mit geräucherter Zunge in Form 
eines Sterns 159. 


Alphabetiſches Regiſter. 


Farcepaſtete 191. 

Farcefpeife in Dunft — 
gen 187. 

Farce von Hühnern oder Ge— 
flügel 192. 

Fafan zu braten 118. 

Tafanpaftete falte mit Sulge nach 
Sreiburger Art 326. 

Faſeolen dürre vder Bohnen als 
Gemüfe 138. 143. 

en ganz ordinär mit Pfef- 
fer 143. 

Bajeolen grün für den Winter 
aufzubewahren 1 

Bafeolen oder Schneidbohnen- auf: 
zubewahren 402. 

Fafeolen junge gedünftet mit Per 
terfilie 131. 

Faſtenbanadelſuppe 33. 

Faftenfemmelfnödel ordinär 24. 

Saftenfunpe ganz ordinär rufli- 


Saftnacfsapfen 288. 
— ganz ordinär 289. 

Faumkoch von Himbeer-Marmer 
lade in Dunft 379. 

Feld- oder Saubohnen zu ko— 
chen 140. 


| Fifche ‚gebratene einzumariniren 
188. 


Fiſchjusſuppe 26. 
— meiße 27. 
Fiſchkarbonaden 187. 
Bifchotter zu fochen 100. 
Fiſchpudding 273. 
Fifchfuppe braune geftoffene 27. 
— meiße geftoflene 27. 
Fifchwürfte zu machen 186. 
Fiftgonen, eine Gattung in Kirfch- 
geift od. Weinbranntwein 359. 
— in Weineffig einzumachen 
359. 
Sledelpaftete mit Schinken 202. 
Sledenfchmarren 167. 
Fleiſchknödel geräucherte 22. 


Alphabetifches Megifter. 


Flomafch zu machen 370. 
Forellen abgefotten u. gefpidt 182. 
— blau abzufteden 180. 
— gefulzte oder andere Fifche 


Fricandeaur Fleine von Fifchfarce 


— — von Glacé 75. 
Fridatternudeln zur Suppe 22. 
Fricaſſee 38. 

Fröſche zu baden 184. 

— in Beterfilienfauce 184. 
Früchte in Gläfern einzufochen 

u. aufzubewahren 355. 
Fürftenfoch zu machen 323. 


- ©. 


Gänſe eingepödelte 114. 
- Gänfe junge gebratene mit Meer- 
rettig 114. 
Gans gefulzte 103. 213. 
Gansleber 114. 
— auf eine andere Art 115. 
— jüdifcher Art 379. 
Gans: oder Enten-Ragout 389. 
Gansleberpaftete Mailänder 327. 
Gaſch von Erbäpfeln 134. 
Gefrorenes befonders guted von 
ſchwarzem Kaffee 371. 
— von Greme 349. 
— von Erdbeeren 349, 
von Sohannisbeeren 349. 
von Limonien 347. 
von Schmanferln 350. 
von Thee 350. 
— von Weichfeln 348. 
Gehirnbavefen 146. 
Gehirn gebadenes 146. 
— MWürftel in Butterteig ge- 
baden 146. 
Gefröspubding 273, 
Glacé zu maden 2, 
Glacékrapfeln gebadene 284. 
Gemüsgemifchtesvon Hospo 142. 
Germwaffeln 297. 


m 
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Gerſten- oder Schleimfuppe mit 


- gedörrten Schwämmchen 29. 


Gerftenfchleim zum Getränfe 367. 
Goldhühner Salzburger Art 330, 


Solifuppe braune 17. 

Golifuppe grüne 17. 

— weiße 

Soli braune u, weiße zum Auf 
bewahren 36. 

Sollafch öfterreichiiches od. Küm— 
melfleiih 55. 

— von Lendenbraten 57. 

— ungarifches 55. 

Granad vom Kalbfleifch 84. 

Griesfnödel abgetriebene 24. 

Griesfränze gebadene 330. 

Griespfanzel abgetriebene in der 
Milch 254. 


Sriesfpeife in Dunft aufgegan- 
gene 158. 

Griesfchmarren 254. 

Grindkopf oder Schweingfchlegel 
mit Krufte 44. 

Gugelhopf ordinär 292, 

— befier 294, 

— Badner 331. 

— feiner oder Butterlaibel 292. 

Gurfen, fareirte oder Kufumern 
141. 


— fleine einzumachen 364. 
Gurfenfalat 223, 
— zum Aufbewahren 145. 
Gurfenfauce 42. 
Gurfenfuppe 17. 


H. 


Haarnadeln von Bisquit 332. 


Hachis zu machen 192. 

Hachiskrapfeln gebackene in der 
Suppe 14. 

Hachispfanzel 148. 

Hachisfuppe 10. 


achis von der Lunge 70. 
achiswandeln 204. 


Da vn 205. 


464 Alphabetifches Regiſter. 
Hahiswandeln auf andere Art | Hecht: od. Rognerfraut zu machen 
205. 188. 


Häringfalat mit Erdäpfel 223. | — zu braten 178. 
— mit Schmetten und Aepfeln — 364 
223. enne alte ausgelöſte mit Reis 
äring- oder Sardellenſauce 44. 106, 
äringſulze oder Aſpic 218. Herzogskolatſchen 330. 
Häupelkraut eingewickeltes auf Heu gebackenes 284. 
böhmiſche Art 123 Himbeer⸗ oder Maulbeereſſig 364. 
Häupel- oder weißes Kopfkraut Himbeer- oder Mollbeerſaft 352. 
121. 


Hinbeer- oder Maulbeerfaft mit 
Haberſchleim 367.: ig 363. 


Eſſig 
Ha ebutten (Hetſchepetſch) oder Himbeerſauce 44. 
eichſelſauce 41. irnwürſte 151. 
— einzumchen 360. eur 11, 
agebutten-Semmeln 169. irichfleifch 97. 
Hagebutten- Koh mit gefüllten Hirfchziemer oder Keule mit Rinde 
emmeln gefäumt 239, | 97. 
Hagebutten mit Weinbeerencom- | — — 286. 
374. | obelfchnigen 337. 
Hohlhippen 337. 


pot . 
Hagebuttenmug, gefäumtes oder 


Auflauf 265. ollunderblüthen gebadene 283, 
Hafen eingehadten mit Sardel- Hollunderlatwerge 375. 

len-Sauce 98. ollunder fchwarzen zu kochen 
Hafen fareirten von übriggeblie-] 374. Ä 

benem Hafen 99, opfenfalat warmer 222, 

afen gebratenen 98, Hoppelpopel ein warmes Getränf 


afenhühner auf Ragout 120. für den Huften 369. 

afen in Blut gedünftet 98. Hospo von gelben Rüben und 

afen Fleinen jungen fammt dem) SBaftinaf 135, 

Balge gebraten 99. Hospo oder gemifchtes Gemüſe 
Hafenohren 284. | Sühnerf or | 
Hafen von Fifchfarce 187. — — —— 

Hauberling oder Sebkuchen 201. Hühner fricaſſirte in der Sulze 


Hauſen zu braten mit Sauce 181. | Hühner fricaffirte junge 107. 
— geräucherten 182. . ı Hühner fricaflirte gebadene 125. 
— zu fochen 181. : Hühner gebadene 109. 

Hecht abgefotten mit Kreen 177. : Hühner gefüllt und -ausgelöfte 
— abzufieden 180. 109. 

— gebratenen einzumariniren | Hühner gefüllt und gebraten 108. 
188. Hühner grillirte 110, 

— gedünftet mit Sarbellen 177. | Hühner grillirte oder & la Dau- 

— fricaflirter Falter 177. phin 110. 

— in der Fricaffe 176. Hühner in Blut gedünftet 108. 


Alphabetifches Negifter. 
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Hühner in Eifig abgefotten 110, | Kaiferfauce 48. 
Hühner junge mit Champignons | Kaiferihnigl 74. 
108. 


Hühner junge mit frifchen Trüf— 
feln 109. 

Hühner junge mit faurem Rahm 
112, 


Hühner junge mit Stachelbeeren- 
fauce 109. 


Hühner hinge mit Zwiebel auf 
E 311, 


türfifche A 

ühner orbinär gebraten 107. 

ühnlein gefulstes 214. 
Hufeifen gebadene 280. 


J. 
Indian braun gedünſtet mit kur— 
zer Sauce LOL. 
Indian guten falt nach ruſſi— 
ſcher 
Indian gebraten und gefüllt 0 
Indian geſulz. od. Gang 103. 212. 
Indian übriggebliebener grillirt 
auf ruſſiſche Art 102. 
Indian übriggebliebener mit kur— 
zer Sauce 
Sohannisbeerfauce 44. 
Fohahnisbeeren einzufieden 351. 


Kaiferfuppe 5. 

Kaiſerthee bei ſtarkem Huſten zu 
trinfen 368. 

Kalbfleifch eingewideltes 77. 

Kalbfleiichgranat 34, 

Kalbfleifchragout mit Pilzen 81. 

Kalbfleifchitarffad 84. 

Kalbsbruſt ausgelöfte Falt mit 
Gelée 

Kalbsbruſt farcirte und abgril— 
lirte 67. 

Kalbsbruſt gefüllte zu braten 66, 

Kalbsbruſt grillirte mit Trüffeln 


Kalbsbruft mit Zwiebel braun 
gedünftet 68, 

Kalbsbruft weiß gedünftet und 
farcirt 68. 

Kalbsfüße gebaden 88. 

Kalbsfüße grillirt mit Kräuter- 
fauce 

Kalbsfüße in Limonienfauce 58. 

Kalbsgefröfe in ordinärer Sauce. 
12. 


Kalbögefröfe mit Zwiebel und 
Käfe 7 


Sohannisbeeren-Gefrornes 349, | Kalbsfarbonaden (Eoteletts) die 


Jus- oder braune Suppe 1. 
Suszuder zu machen 319. 


K. 


Käſekuchen böhmiſche ganz ordi— 
näre 302. 

Käfepafteten 303, 

Kaffee Blanc manger 346. 
Kaffeebregen recht gute 338, 
Kaffeeerräme 340. 

Kaffeemus oder Auflauf 262. 
Kaiferauflauf 260. 
Kaifergerftenfuppe 9. 


befte Gattung 72. 
Kalbsfarbonaden fareirte 74. 
Kalbskarbonaden ordinäre 74. 
Kalbsfarbonaden mit Kräuter- 

fauce 73. 
Kaltsfarbonaden 

dem Rofte 73. 
Kalbskeule gebraten und Falt ges 

geben 78. 

Kalböfeule geſpickt und gebeizt 

80. 


ordinäre auf 


Kalbskeule ordinär gebratene 70. 
Kalbskopf auf böhmifche Art 66. 


Palme nen ohne Milch mit Chau- | Kalbskopf auf der Schüfjel 65, 


Deau 


Kaiferpaftee 203, 


Kalbsfopf einen la gekocht 
auf Befchamell 


F 
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Alphabetiſches Regifter. 


Kalbskopf grillirt mit Glace 64. | Kapaun gefulzt 214. | 


. in Brandteig gebaden 


Kalbskopf mit Farce 65. 
— mit Rahm und Käſe 


Kalbskopf mit Weinſauce 64. 

Kalbskopfwandeln 206. 

Kalbsleber gebackene mit brauner 
Sauce TI: 

— in Schnitzen farcirte 


— mit Kindsmus 
begoſſen 78. 

Kalbsohren farcirte und gebackene 
147. 


Kalbspriefe braun mit Hahnen- 
Kämmen 68. 

Kalböpriefe fricaſſirt 69. 

Kalbspriefe weiß mit Champig- 
nons 69. 

Kalbsrolletten fareirte mit meh- 
ren Farben 85. 

Kalberüdgrat ganzer z gelvidt und 
braun gedünftet 74. 

nr fareirter mit Sauce 


Kalbsſchnitzeln kleine mit Cham- 
pignons oder Maurachen 76. 
—— in polniſcher Sauce 


Kalbszungen mit Pomeranzen— 

* fauce 80. 

Kalte Delfauce 42. 

Kapaun braun gebünftet auf 
wilde Art 

Kapaun gebraten auf Fafanen- 
art 1 

Kapaun ‚gebraten kalt nach ruſſi— 
ſcher Art 103. 

Kapaun — mit Muſcheln 
104. 


Kapaun gebraten ordinär 104. 
Kapaun Ba und gefült mit 
Auftern 104. 


Kapaunenfchmarren 166. 
Kapaun Mebriggebliebeneds von 
103. 


Kapaun weiß gedünftet auf Cham⸗ 
pignons 105. 

Kapaun-Würſte zu machen 151. 
Kapfeln gebadene 148. 
Kapuziner-Knödel 26. 
Karbonaden von Fiichen 187. 
Karbonaden zu allen Minuten 73. 
en gebafen mit Rahmſauce 


Pier mit Butterfauce 127: 
Karfiol mit Kreen 144. 
Karfiolm. Schinfen u. Rahm 127. 
Karfiol- oder Blumenfohlfuppe 7. 
Karfiol oder Blumenkohl in Salzs 
waffer einzulegen 402. 

Karmelcreme 340, 

Karpfen a la Portugeſa 175. 

— blau abzufteden 175. 

— einmarinirt 188. 

— farcirter und gebratener 174. 
ganz ordinär böhmischen 188. 
gefüllte 174. 
in Blut gedünftet 173. 
in böhmifcher Sauce 173. 

— oder jeden andern Fifch zu 

baden 176. 

Kaitanien- Pudding 271. 

Kaunigfauce dd, 

Keule mit Rinde 97. 

Kindsfoch für Kranke, melde 
feine Milch außer von Man: 
dein genießen dürfen 241. 

Kindsmus, gebadenes 269. 

Kindsfohmus-Auflauf mit War 
nille 257. \ 

Kirhweihfuchen böhmifche 302. 

Kirchen einzufieden 350. 

Kirfchen gebadene 282, 

Kirfchenfuppe mit feinen Klößen 
19. 


Kitzl in Effig abgeſotten 92. 


Wörter: Erflärung. 


U. 


Amulett oder Fridatter, dider Pfannenfuchen. 
Aſpic, eine gemifchte und gefüllte Sulze. 
Auflauf, eing gut abgerührte gebadene Speife. 


B. 

Bavefen oder mehrere gefüllte Semmeln. 

Beſchamell, ein Muß; wird von Butter, Milch und Mehl ges 
macht, und kann zu Saucen, Fleiſch- und Mehlipeifen ge- 
braucht werden. | 

Blanc manger, eine weiße Sulze von Milch, Mandeln und Hau- 
fenblafe. 

Blanchiren heißt, das Fleifh anlaufen laflen, damit ed eine 
fchöne weiße Farbe befomme. 

Blinzen oder Eierfladen, feine Pfannenfuchen. 

Bodseier, Karnelli, Widdereier oder Nieren. 

Boeuf ä la mode, ein Stüd Ochfenfleifch, welches geſpickt, ges 
dünftet, und mit einer Sauce gegeben wird. | 

Boudins, find Fleine Blutwürfte. 

Bouillon, eine klare Suppe oder lautere Brühe von Fleſſch. | 

Braise, ein fräftiger und fchmadhafter Sud, worin vieles Fleifch- 
werf gekocht werben Fann. | 

Brandteig ift ein Teig, wo das Mehl heiß angebrüht wird. 

Chaudeau, ein dider Schaum von Wein und Eierdottern. 

u 


XVII Wörter - Erflärung. 


Consume, der Saft von Fleifh, mit Eierbottern vermifcht, ein 
auf fiedendem Waſſer zufammengegangenes Gericht. 

Cr&me, ein von Eierdottern oder‘ Hühnermagenhäutchen auf fie- 
dendem Waffer zufammengegangenes Gericht. 


D. 
Dampfel, eine kleine Portion Teig zur Probe der Hefen. 
Deſt oder Marmelade iſt das Mark von verſchiedenen Obſtfrüch— 
ten, welches mit Zucker ſteif eingekocht wird. 


€. 
Eierfleden oder Eierfladen, Blinzen oder feine Pfannenfuchen. 
Gierflar, Eierweiß oder das Weiße im Ei. 
Erbfen, grüne mit Schalen oder Schoten. 
Erbfenfud oder Erbjenbrühe. 
Erdäpfel oder Kartoffeln. 
Erdbeeren oder NRothbeeren. 
Erdbirnen oder Erdfaftanien. 
Effigbeeren, Weinfcharl oder Sauerdorn. 
Euter, das Milchfleifch von einer Kuh oder einem Kalbe. 


Farce, ein rohes, Fein gehadtes Fleifch, mit mehr Zuthaten ver: 
mifcht, | 

Bafeolen, Bohnen. 

Fricandeaux, nad beliebiger Größe gefchnittene und geſpickte 
Stüde Fleifch aus einem Kalbs- oder anderem Schlegel. 

Fridatter oder Amulette, ein dicker Prannenfuchen. 

G. 

Gaſch oder Mus, ein weiches abgekochtes Gericht von Milch 
und Mehl. 

Gekröſe, Micke oder Wänſt von Kalbern. 

Gel& oder Gallerte, Sulzen, welche von Hauſenblaſen, Hirſch⸗ 
horn oder Kälber- und Schweinsfüßen gemacht werden. 

Germ oder Hefen. | 

Geftandenes, eine Eulze von Kälber- und Schweindfüßen. 

Glac&, ein furz eingefochter Saft von Fleifh, um dem Fleiſche 
davon einen Glanz zu geben. 

Granat, eine gemifchte Farcefpeife. 


MWörter- Erklärung. XIX 


— H. 
Hachis oder Hachée, eine gekochte klein gehadte Speiſe. 
Hagebutten, Hanebutten. 
Hefen oder Germ. 
Hollunder oder Holler. 
Honigbeeren, Himbeeren oder Mollbeeren. 
Hospo, ein farcirtes oder gemiſchtes Gemüſe. 
J. 
Jus, Schü» oder Kraftfuppe. 
K. 
Karfiol, Blumenkohl. 
Karnelli, Widdereier oder Bocksnieren. 
Kartoffeln oder Erdäpfel. 
Keule, Schenkel oder Schlegel. 
Knödel oder Klöße. 
Kohl, Köhl oder Wirſching. 
Koteletten oder Karbonaden. 
Kranamwitbeeren oder Wachholderbeeren. 
Krapfen’oder Küchel. 
Krebsbutter, eine rothe Butter, aus den Schalen der Krebie 
bereitet. 
Küchel, oder Fleine Krapfen auf verſchiedene Art. 
Kukumern oder Gurken. 


8. 


Lendenbraten oder Lungenbraten. 
Limonien oder Citronen. 


M. 


Marmelade, Deſt oder das Mark von den Früchten, welches 
ſteif mit Zucker eingekocht wird. 

Meerrettig oder Kreen. 

Mollbeeren, Himbeeren oder Honigbeeren. 

Mus oder Gaſch, ein weiches abgekochtes Gericht von Milch 
und Mehl. 


XX Wörter Erflärung. 


| P. 

Pfanzel, eine Speife, weldhe von Fleifh, Eiern, Semmeln 
und verichiedenen andern Zuthaten gebaden wird. 

Pfannenkuchen oder Blinzen, Eierfladen, Eierflede. 

Pries ift das feinite milchweiße Fleifch, welches ſich an der 
Lunge und am Halſe befindet. 

Pudding, eine Speiſe, die von Butter, Semmeln, Eiern und 
anderer Zuthat bereitet, in ein Tuch gebunden und geſotten 
wird. 


D. 
Duarf oder Topfer. 


N. 


Ragout, ein fehr fein oder klein gefchnittenes Eingemachtes. 
Rahm, Sahne, Schmetten, oder das auf der Milch befindliche 

Dide. | 
Rifolen oder Heine gefüllte Badereien zur Nebenfpeife. 
Rothbeeren oder Erdbeeren. 


©. 


Sago, Fleine gebörrte Kerne aus dem Mark eines Baumes in 
Dftindien. 

Sahne, Schmetten, oder Rahm. 

Salmi, eine fehr Ihmadhafte Sauce, welche von zufammen ge: 
ftoffenem Geflügel mit Wein ausgelocht wird, und gemeinig- 
lich zu Federwild am dienlichiten ift. 

Sauce, Sof, Brühe. 

Sanerdorn, Weinfcharl oder Efjigbeeren. 

Schenkel, Keule oder Schlegel. 

SchmanferIn, lauter abgetrodnete Raumeln von einem feinen 
Mus: 

Schmarren, eine abgebrühte Speife, welche gebaden und Fein 
geftoffen wird. 

Schmetten, Sahne, oder Rahm, das Die auf der Milch. 

Schnee, das Weiße von Eiern zu dickem Schaum gefchlagen. 

Scho do, fiehe Chaudeau. 

Schoten oder grüne Erbfen fammt den Schalen. 


Alphabetiſches Regifter. 


Klaubnudeln 294  _ | 
Klekenbrod zu machen 321. 
Knödel abgetriebene mit Gänſe— 

blut zur Nebenfpeile 25. 
Knödel qute böhmifche 25. 

— türfiihe 25. 

Koch gefäumtes von Hagebutten 

mit gefüllten Semmeln 239. 
Koch oder Auflauf von Brod 378, 
Königseräme mit Arraf 344. 
Kohlrabi auf gemeine Art 124. 
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Krebe:Milh 375. 5 
— Paſteten fleine von Wan— 
deln 208. 

— Pfanzel 155. 

— Shöttl 36. 

— Gemmeln 169. 

— Speiſen im Dunft aufges 
gangene 

— Gtrudel 244, 

— Suppe, 3. 28. 

— Suppe mit Milch 29. 


Kohlrabi braun gedünftet 125. | Kreen falten mit Eſſig und Del 


Kohlrabi gefüllt ald Nebenfpeife 
125. 


Kohlrabi junge mit Schinfen 125. 

Kohlrabi mit Farce und braun 
gedünftet 126. 

Kolatſchen abgetriebene 294. 

Kolatfchen böhmifche 296. 

— Karlsbader (äcdhte) 295. 
Wiener 295. 
Kommißbrodfuppe gute 18. 
Kräutereffig gutenzu machen 365. 
Kräuterfalat mit Blumen 222, 
Kräuterfauce 40. 

Kräuterfauce im Winter 40, 

Kräuterfauce Falte dä. 

Kräuterfuppe 6. 

Kräuterfuppe mit verlornen Eiern 
32, 


Kraftjuppe für Kranfe 3. 
Krammetsvögel gebraten 118. 
Krammetsvögel mit Farce in Kap- 
feln 118. 

Kranitorte von Mandeln 313. 
Krapfeln portugiefer 329. 
Kraut blaues, mit Kaftanien 127. 
Kraut weißes, gebünftet 122. 


45. 

— mit Rahm 48. 

— von Schneden 48. 

Kümmelfleifch oder öfterreichifcher 
Gollaſch 55. 

Kümmelfauce 40. 

Kuchen oder gefchnittene Nubdels 
torte 316. 

Kuchen, Wiener 293. 

Kuheuter in der Eauce 61. 

Kufumern fareirte 141. | 

Kufumern = oder Gurfen-Salat 
223, k 


Kufumernfauce 42, | 
Kuttelflede ganz ordinär 60. 
— mit durchgefchlagenen Erb» 
fen 61- 
— mit Peterſilie und Knoblauch 
Kuttelfledpaftete 203. 
2. 


Labberdan zu fochen 180. 


Lachs frifchen zu kochen 181. 
Lachs, wie man ihn zur Dauer 
aufbewahret 189. 


Kraut weißes, gefüllted oder | Lämmer junge verfchieden zuzu- 


Wirſching 122. 
Krautwürfte zu’ machen 150. 
Krebs-Auflauf 263. 

— Butter 37 


bereiten 91. 
Lamm oder Kitzl in Effig abge- 
fotten 92. | 
Lammfleifch gebadenes 91. 


— — auagelöhr 111. Lammfleiſch gedünſtetes oder ein» 


— Melone 


gemachtes 91. 


..,, 
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Lammſchlegel glacitt auf Gurken — — Zendenbralen auf 


böhmiſche A 

Lammſchlegel weiß gedünſtet auf Lungen- oder oe auf 

Giern 92. ruffiihe Art mit rothem Wein 
Latwerge oder Sulze von Hol-| 52. 

[under einzuſieden 375, Lungen oder Lendenbraten auf 
Leber gefchwinde auf wälfche Art! Hafenart 56. 

25 Lungen- oder Lendenbraten Falt 
— gefpidte (ganze) 71. zu geben 53. 
Leberfnödel 22, Lungenpfanzel 154. 


Leberfnödel abgetriebene 23, Lungenfchmarren 167. 


‚ 2eberpfanzel 154. | M 


Leberfuppe 4. 
Leberwürfte geräucherte 150. Maccaroni mit Käfe und Fleifch 
Rebermwürfte gute zu machen 149,| 277. 
Lendenbraten auf ungarifche Art} — wälfche 277. 
57. Maccaronen = oder Nubdelfpeife 
en mit Kräuter | mit geräuchertem Fleifch 234. 
auf dem Roſte 56. | Maccaronen: Paſtete (Mailänder) 
Limonade zu machen 366. mit Jus und Käfe 202. 
Limonienfoch gelbes für Kranke Mandelbögen 311. 
242, Mandelbögen braune 312. 


Limonienfoch weißes 241. Mandelcröme 340. 
Limonienmus aufgebranntes oder me... geftiftelte 335. 
Gaſch 267. Mandelkäſe 343. 
Limonien- oder Pomeranzen-Auf: Mandelkoch 376. 
lauf 262, Mandelfränze 329. 
Limonien = oder Pomeranzen - | Mandelfreen 45. 

‚&reme 338. Mandellaibel geitoflene 335. 
Limonienfauce 41. Mandelmaultafchen 301. “ 
Limonienfulze 219, Mandelmilh 366. 

Limonienfaft fammt dem Marf Mandelftrudel Zar. 

einzufieden 354. Mandeln im Schlafrod 337. _ 
Linfen mit NRebhühner 136. Mandeln geröftete 337. 
Linſenſuppe 30. Mandelfauce mit Wein 43, 
Linzer Konfect 336. Manpdeljtrudel 237. 320. 

Linzer Torte 306. Manvdeltorte 305. 

Lunge ordinäre 70. Mareipanteig zu Torten von klei⸗ 
Zungenauflauf 263. nem Badwerf : 

a fareirte 56, | Marffrapfeln 170. 
Lungenhachis 70. Marfmelone 210, 
Lungenkrapfeln 171. Markſpeiſe in Dunſt aufgegan— 
Lungenkrapfeln gebackene aus] gene 

Bierteig 171. ‚ Marfftrudel 245. 


Lungen oder Gefröspudding 273. , Markwandeln 211. 


Alphabetiiches Regifter. 
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Marmelade oder Latwerge 361. | Mufchelfauce 46. 


Maulbeerfaft mit Eſſig 363. 
Maulbeerfaft mit Zuder 363. 
Maurachen gebadene von ber 
Lunge 172. 
Maurachenfuppe falfche 8. 
Maibutter gute, zum fächftjchen 
Butterbrod 371. 
— in Milch 254. 
Mehlklöße Feine 20, 
Mehlſchmarren ordinäre 255. 
Mehtipeife befonders gute mit 
Chaudeau 239, 
— gute von Amuletten 241. 
— gute von Nupdelfleden 237. 
— gute von Aepfeln mit Gaſch 
242, 


— gute von gefchnittenen Amu— 
letten 241. 
Mehlitrudel ausgezogenen 244. 
Melonenfchnige einzumachen 358. 
Milch gefulzte mit Schnee 342. 
Milchnerwandeln in brauner 
Euppe 30. 
Milhrahmfuppe füße 34. 
Milchrahmmwandeln 209, 
Milchreid mit Zuder und Zim- 
met 254. 


Mufchelfauce falfte 46. 


N. 


Nierenamufette 1623. 
Nierenpfanzel 153. 
Nierenfchmarren 168. 
Nierenwandeln 206. | 
Noden Salzburger zu machen 238. 
Nockerln von übriggebliebenem 


Braten in Butterfauce 157. 


Nudeln abgetrodnete oder geftußte 


252. 
Nudeln gebadene, gefchnittene mit 
Rahm 235. 


Nudeln gefchnittene in Milch 25L. 
Nudelpfanzel, füßes 155. 
— mit Farce in einer Sauce 


156. 

Nudelpfanzelfpeife mit geräucher: 
tem Fiſch 234. 

Nudeltorte, gefchnittene oder Ku— 


en \ 
| Nudeltorte gefchnittene zu machen 


Nüffe, grüne wälfche 357. 
O. 


Milchſchaum geſtürzten mit Backe- Oblatkuchen 279. 


reien garnirt 
Milchſchnee fchönen melirten 369. 
Milzſuppe 6. 


Ochſenaugen oder gebackene Eier 
232. 
Ochfengurgeln 283. 


Molibraten- oder Schweinsfeule | Ochfenmaul oder Obergaum als 


zu dünften 93. 
Molken zu bereiten 366. 
Monatrettige junge ald Zuger 
- müfe 

Musfagonnerl 335. 
Mus oder Auflauf von Kaffee 


262, 
— Gaſch von Erdäpfeln 134. 
Muſchelkücheln gebadene mit 
Salmi 


Eingemachtes 55. 
Ochſenſchweif braun gebünftet 62. 
Ochſenzunge, grillirte 59. 
Delfauce 2 
Dliofuppe 4. 

P. 
Päng von Hecht 189. 


Paperikahühnchen 111. 
Paradiesäpfelſauce 43. 


7 


Mufchelkücheln kleine mit Karpfen⸗ Paſtete, harte mit Maccaronen 


milchner 235. 


und Beſchamell 202. 
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Alphabetiſches Megifter. 


Paſtete Falte mit Wildund Kalbs- | Priespudding 274. 


farce 
Vaftete mit Auerhahn 200, 
Paſtete mit Kuttelflefen 203. 
Paſtete von Erdäpfelnnach böh- 
mijcher Art 327. 
Paſtete von mürbem Teige mit 
Farce 
Paitetenfarce 191. 
Perſikati gedrüdte oder Quitten- 
Confect 361. 
Beterfilienbutter zu machen 38. 
Peterfilienfauce 43. 
Pfanzel abgetriebenes in ver Milch 


Pfanzel, abgetriebenes in Wein 
aufgefocht 251. 

Pfanzel von gefchnittenen Nudeln 
255. 


Pflaumen einzumachen 362. 

Pflaumenfuppe 20. 

Pilze oder Schwämme zu fochen 
141. 


Plum-Pudding, englifcher 270. 
Pöckelſteiſch oder Zunge 63. 
Polenta, die —5 mit Käfe 


279. 
Polenta von Erbäpfeln 276. 
Volenta, eine andere Art 277. 
Pomeranzen-Auflauf 262. 
Pomeranzen-Gröme 338. 
ee zu gebratenem 
Geflügel 


Pudding englifcher mit Chau— 
deau 270, 

Pudding im Dunft aufgegangen 
mit Ghaudeau 275. 

Pudding mit verlornen Eiern 231. 

Pudding von mehreren Farben 
in der Suppe 11. 

Pudding von Kaftanien 271. 

ER wälicher, abgejhmal- 

n 272. 


Punk zu machen 365. 
Bunfch » ®efrorened 349, 
Punfch- Schaum 370. 
Bunfch » Torte 317. 


Q. 


Quark⸗Knödel 381. 

Quark⸗Küchel 2941. 

Quark-Nudeln mit Rahm 249, 

Duarf» Striegel 292. 

Duarf- Strudel 246, 

Duitten - Auflauf 260. 

Compot 373. 

Gonfeet 361. 

Deft, Marmelade over 

Latwerge 

Küchel 334. 

Dnitten- Mus, gefäumtes oder 
Auflauf 265- 

Duitten > Saft 362. 

Duitten » Spalten 


— 


einzumachen 


Bomeragefalen einzufieden ee, 220, 


Portugiefer Krapfeln 329. 


Bojtfuppe oder Suppenzelten auf 
— 


eiſen 


R. 
Ragout zu machen 193. 


Boularde oder Kapaun auf Cham: un pemifehtes mit gefärbten 


pignong, weiß gedünftet 105. | 


Preifelbeeren einzumachen 361. 


Preßwurſt 152. 
Prieſel gebadene 147. 


Pries⸗ — Euterragout er 


tes 





Schötteln 81. 
age gemifctes von Pries und 
uter 69. 


ai grünes mit rothem Reif 


auf der Schüffel 82. 
Melone 210. 


MWörter- Erflärung. &Xl 


Semmeln, gefüllte, oder Baveſen. 

Storzoner, oder ſchwarze Wurzeln. 

Spinattopfer, der zufammen gegangene Spinatfaft. 

Staffade, eine Farce, welche wieder zu einem ganzen Ballen 
formirt und gebünftet wird. | 

Sulze oder Afpic. 


2. 


Tobinambours oder Erbbirnen, Ectaßanlen. 
Jopfer odet Quark. 


— 


W. 
Wachholderbeeren oder Kranawitbeeren. 
Wamme, das Bauchfleiſch. 
Wandeln, welche den Namen nur von den Formen oder Mos 
dellen haben, die gemeiniglich länglich und wannenartig find. 
Wänft, Mide oder Kröfe. 
MWeinfhärl, Efligbeeren oder Sauerdorn. 
MWiddereier, Karnelli oder Bocksnieren. 
Wirfhing, Kohl oder Kohlkraut. 
8. 


Zitronen oder Limonien. 


Bom Geſchirr. 


Affiette, eine Schüſſel oder Platte zu Nebenfpeifen. 

Backplatte oder Badblech. 

Bratraine oder Bratpfanne. s : 

Gafferolle, Kafterolle oder eine Fupfesue, aber rn — 

Hafen oder Topf. + 

Röhre oder DOfenröhre, worin gebaden wird. 

Schürer oder Schaufel. 

Seiher oder Durchſchlag. 

Sprudler oder Quirl, womit man Chocolade und anderen 
Schaum verfertigt. | | 

Tiegel oder: Raindel. 

MWiegemeffer, Schneidemefier. 


XXI Woͤrter⸗ Erklärung. 


Bom Maß und Gewicht. 
Zentner, ber öfterreichifche, hält 110 bayer. Pfund. 
— . berliner, hält 91%, wiener Pfund. 
Es machen alfo 11 Pfund bayerifch 10 Pfund wiener, und 
10 Pfund wiener 12 Pfund berliner Gewicht. 

Maß, bayerifche hält °/, öfterreicher oder 3 Ceidl. 

Duartl, der '/,, Theil von einer bayerifhen Maß. 

Maßl, '/, öfterreicher Maß oder ein Seidl. 

Kandl, eine halbe öfterreicher Maß. * 

Gazel, ein münchner Milchmaß, welches in Defterreih ',, Map 
oder ein Seidl ift. 

Duart, berliner ift ®/, öfterreicher oder %/ıo bayerifche Ma, 
4 bayerifche machen 3 öfterreicher ae 


— 


Preußiſches Maß und Gewicht. 


Das preußiſche Maß verhält ſich zu dem bayeriſchen auf 
folgende Weiſe. Ein preußiſches Quart iſt etwas mehr als eine 
bayeriſche Maß; ſechs preußiſche Quart machen ſechs bayeriſche 
Maß und */,, oder drei bayeriſche Quartel, und fünf öſterreichi— 
fhe Maf. 

Im Gewicht macht ein preußifcher Zentner 120 bayerifche 
und 110 öfterreichifche Pfund, und 36 bayeriſche Loth machen ein 


preußiſches Pfund. 


Anmerkung 
über das Gewicht und die verhältnißmäßige Duantitãt der 
Semmeln. 

Da die Quantität der Semmeln bei den meiſten Speiſen 
mit Geldbetrag angegeben iſt, und da wegen ber öfteren Verän— 
derung des Getreidpreifes feine richtige Zahl. hierüber angegeben 
werden kann, fo fand ich für nothwendig, die‘ Semmeln nad) 
dem Gewichte anzugeben, und zu fagen, daß damals, als ich das 
Buch gefchrieben, eine Zweilveuzerfemmel ein. Viertelpfund oder 
acht Loth gewogen habe; daher glaube ich, wird bei jebesmaliger 
Abwägung der Semmeln die ai Duantität ze. werden 
fönnen. 
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Zunge, in Dunſt aufgegangene | Zwetichgen unzeitige oder Renclo 

Farce mit geräucherter, in| einzumachen 357. 

Form eines Sternes 159. Zwiebad 279. 
Zwetichgen-Gompot friſches 373. | Zwiebel, farcirte 140, 
Zwetichgen gebadene 280. Zwiebelfauce 39. 
Zwetichgenfnödel gebadene 382. Zwiebeln, Echalotten, Rocambol 
Zwetfchgen» oder Bilaumenfuppe] und Knoblauch einzulegen 384. 

mit oder ohne Schmetten 20.1 


Digitized by Google 


Alphabetiſches Negifter. 


Ragoutnudeln gebadene mit füßer 
Sauce nah preußijcher 
Art 87. 


rothes mit grünem Reif 
auf der Schüffel 83. 
oder Eingemachtes mit 


weißem Reif auf der 
Schüſſel 82. 

— Semmel 168. 

— von junger Gand oder 
Ente 389. 


von Kalbfleifh und Pil— 
81. | 


zen 

von Rüdenmarf, Spargel 
und Auftern SL 

von libriggebliebenem 
Braten 84. 
Wandeln 206. 

weißes mit gelbem Reif 
auf der Schüffel 83. 
Rahmnöderln fauere zur Suppe 


— 


Rahm- Sauce ſauere mit Kapern 
41. 


füße 44. 

— Strudel ausgezogene 244. 
Randkuchen 325. 
tr mit Zinfen 136. 
Nebhühner mit Salmi 116. 
Rebhühner zu braten 116, 
a Nudeln in Milch 


Regenmwürmer von Brandteig 236. 
ln gefpict und gebrateng7. 
Reisauflauf A la Pius 258. 

Reisauflauf mit Zuder und Zim- 


met 257. 
Keis in Milch mit Zuder und 
Zimmet 254. 
Reis- Birnen gebadene 285. 
Reis» Küchel 291. 
-- Meridon 211. 
— mit Ragout 276. 
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Reisfuppe, weiße fricaflirte 4. 

Reis: Schleim 367. 

— Speife, gebadene mit Ra- 
gout | 

— Speiſe gefottene oder im 
Dunft aufgegangene 157. 

— Speife geſtürzte 376. 

— Etrudel 245. 

— wälſchen 276. 

Renger oder Seefiſch zu backen 

182. 


Renclo oder unzeitige Zwetfchgen 
einzumacdhen 357. 

— von Hachis in brauner 
Suppe 

Ribiſen-Saft oder Gelée 354. 

Rindfleiſch auf portugiefer Art 58. 

Rindfleifch in der Braife AR, 

Rindfleifch mageres mit Weichfel- 
oder Himbeerglace 59. 

Rindfleiich - Pfanzel füß 156. 

Rindsbruſt, grillirt 59. 

Ringel- Torte 316, 

Rifoletts gebadene von Gehirn 
146. 


Rogner » Kraut 188, 

Rogner - Suppe 30. 

Rollade= oder Spießvögel gebra- 
ten 77 

Rollade von Kalbfleifch mit Ber: 
tram gedünftet 76. 

Rolletten gebadene von Reis mit 

— 86. ei bſleiſch 
olletten gefüllte von Kalbflei 
76. 86. 

Rolletten von Erväpfeln gebadene 
87. 

Rolletten von Erdäpfeln mit 
Käfe 157. | 

Rollett melirtes vom Kapaun 105. 

Rofen gebadene 328. 

Küche 


— l 281. 
Roſinen-Salat 224, 


— Paſtete mit Reifeln 208. Roſtbeef ganz ordinär auf jüdi— 
| jhe Art 52, | 


— Pudding 272. 
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Roſtbeef oderenglifchen Braten 51. 
Noftbraten auf Wiener -Art 58. 
Roſtbraten fareirter 54. 
Roftbraten gedünftet 54. 
KRoftbraten mit Rahm-⸗Sauce 54. 
Roftbraten mit Eardellen-Sauee 


58. 

Roſtbratenſchnitzel 75. 

Rüben bayerifche (Stedrüben) in 
Bier gekocht 

Rüben gelbe gedünftet mit füßem 
Rahm 126. 

gelber Auflauf oder Mus 

262. 


Kraut gehadted oder ge- 

hobelte8s mit, Schweine- 

füßen ; 

— rothe als Gemüfe zu ko— 

chen 

Salat ſüßen gelben 224. 

Suppe gelbe 8 

Rüben weiße mit Zuder gebüns 
ftet 126. 

Ruſſiſche Faftenfuppe ordinär 18. 

Ruflifhe Suppe 15. 

Ruſſiſcher Roftbraten 58. 

Ruſſiſcher Salat auf Reifen mits 
zunehmen 


— 


S. 


Saftſuppe braune mit Reis oder 
Maccaronen 3. 
Saft von Schwarz-⸗ oder Heidel- 
beeren 364. 
Cagopudding mit Chaudeau 272, 
es ofchleim mit Wein, ſächſiſcher 
Art, ehr gefund 21. 
Sagofuppe 9. 
Sagofuppe weiße 21. 
Salamiwürfte zu machen 150. 
Salat — mit gefärbten 
Eiern 222. 
Salat ordinät grüner 221, 
— ruſſiſcher auf Reifen mitzu- 
nehmen 225. 


Alphabetifches Regifter, 


Salat mwälfcher 'mit Wein oder 
Eſſig 224. 

— von gefulzten Wurzeln 145. 
Salbei gebadene 283. | 
Salmi zu machen 193. 

Salmi von Champignons 193. 
gute von Moosjchnepfen 

120, 


Salmifpeife gebackene mit Sauce 
161. 


Salmi von Rebhühnern. 117. 
— nach preußiſcher Art 


Sardellenbutter zum Aufbewah— 
ren 37. 
Sardellen, gebackene 147. 

— oder Häring-Sauce 


Sardellenſauce 42. 
Sau- oder Feldbohnen zu kochen 


Sauce nn weiße Sauce 38. 
Boeuf a la. mode 38. 

portugiefifche 47. 

Sauce von Till» oder Goppert- 
fraut 47. 

Sauerampfer mit$ricandeaur 138 

Sauerampferfuppe 19. 

Eauerfraut mit Fafan 137. 

Sauerkraut mit Fenchelfraut und 
fauerem Schmetten 137. 

Sauerfraut mit gebratenen Wachs 
teln 

Sauerfraut mit Zwiebel und 
Schinken 137. 

Sauere Rahmnödern zur Suppe 


Sauere Rahmfauce mit Kapern 


Schafsfarbonaden Fleine im 
Schlafrock 148. 

Schafsfarbonaden gedünftet 90. 

Scafsfeule mit Knoblaud) * 
Erdäpfeln 89. 

Schale kalte von Bier 366. 


Atphabet ſches Regie 


Schale kalte von Wein 365. 
Schildfröten gefochte mit Limo: 
nienfchalen 190. 

Schildkröten in Blut gefochte 


190. 
Schildkröten zu baden 190. 
Schinkenflecke ganz ordinär 168. 
Schinken guten zu fochen 94. 
Schinfenfnödel 22. 
Schinfen mit jungen Kohlrabi 


123. 
— Pudding mit Citronat 


ehe von Mandeln 320, 
Schinfenwandeln 205. 
Schlegel oder Hafen von Fiſch— 
Farce 1837. 
Schleimſuppe mit gebörrten 
Schwämmmchen 203. 
Schleyen abzufieven 180. 
Schleyen im Blut gedünftet 176. | © 
Schleyenfuppe 28. 
Schlief- oder Spießtorte 309. 
air gebünjteted mit 
Zwiebeln 79. 
Schmalznudeln ordinär 289. 
Schmanfelmus aufgebrannte8268 
gebadened 258. 
Falt gefulztes 269. 
Schmanferl-Gefrornes 350. 
Schmanterl-Budding 271. 
Schneden ganze 185. 
Schnecken gefüllte 185. 
Schnecken in einem Hachis 185. 
Schnedennudeln oder Wespen» 


neit 293. 
— 223. 
Schnecken-Sauce 47. 
=. fchlampende zuzurich- 


_—— 


Schneckenſuppe 28: 

Schnedenmwürfte 186. 
Schneeballen zu machen 284. 
ee Eierweiß zu machen 
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Schnepfen auf Salmi 117. 
Schnepfen zu braten 116. 
Schnige von einem Euter grillirt 

auf einer SKräuterfauce 62. 
Schnigel fareirte von Lungen: 

braten 56. 

Schnigel von Lendenbraten mit 

Kräutern auf dem Rofte 56. 
Schnitel, weiß gebünftet auf 

Champignons 75. 
Schöpfenfeule ordinär gebraten 89 
Scyöpfennieren zu fochen 90. 
Echöpsfarbonaden 90. 
Schüffelpaftete harte 201: 
Schwämme zu fochen 141. 
Schwämme, (Herbftlinge) oder 

Brätlinge einzufochen und auf- 

zubewahren 384. 
Schmweinsfeule oder Mollbraten 

zu dünften 93, 

Schweinsfopf gefulzten 212. 
Schweindmagen gefulzten 215. 
Schmweinsfarbonaden gedünftet 

93. 


Scorzonere zu kochen 139. 
Seefifch oder Renker zu baden 
182, 


Sellerie gefochte zum Gemüfe 
mit Erdäpfeln 131. 

Sellerie mit Käfe 131 

Selleriefauce 43. 

Semmelauflauf, ordinärer 266. 

Semmel gebadene 287. 

Semmel gefüllte mit Chaudeau 


Semmeltnödel, abgetriebene or» 
dinäre 24. 

Semmel= oder Faftenfnödel, or- 
dinäre 2: 

Semmelfreen 46. 

Semmelnudeln 252. 

Semmelfhmarren 255. 

Semmelwandeln in füßer Rahm— 
fauce 233. 

Senf, guten, zu machen 386. 
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Senf» Sauce kalte 45. 
Setzkuchen 291. 
Sillebub- oder kühlendes Ge— 
tränk im Sommer 371. 
Soia zu machen 385. 
Spanferfel, gefulzted 213. 
Spanferfel, zertheiltes 214. 
Epanferfel zu braten 95. 
Epanferfel zu füllen und zu bra- 
ten 95. en 
Spanifhe Winde 319, 334. 
Spaniſche Winde, eine andere 
Gattung 335. 
Epanifche Winde, die beften 319. 
orbinär mit But- 
ter 


Epargel mit Butterfauce 128, 

Epargel mit Butter und Limo— 
nien 128. 

Epargel= oder Blumenfohlfuppe 
J 


Speckknödel, abgetriebene 23. 
Speckknödel, ordinäre 23. 
Speckſalat warmen 221. 
Speife gefottene mit drei Farben 


159. 

Speiſe fehr Foftipielige Falte von 
Faſan oder Rebhühnern 120. 

Speife gute von Echwarzbrod 
und Aepfeln 239. 

Spießvögel oder Rollade gebras 
ten 77. 

Spinatauflauf 261. 

fareirter 129. 

in Milch gekocht 129. 

mit Fleifchfuppe 128. 

Schöttel 37. 

Torte 306, 

Spinattopfer zum Färben zu ge- 
brauchen 37. 

Eprißftrauben gebadene von 
Brandteig 

Stärkknödel von Erdäpfelmehl 
381. 


— 


— 


Alphabetiſches Regiſter. 


Staffad von Kalbfleiſch 84. 

Staffad von Wildpret 98. 

Steckrüben in Bier gekocht 126. 

Stockfiſch gebackenen mit Rahm⸗ 
ſauce 

Stockfiſch gut zu wäſſern 182. 


EStockfiſch in der Paſtete mit 


Beſchamell 
Stockfiſch mit ſüßem Rahmkreen 
—— 


Stockfiſch ordinären mit Butter 
abgeſchmalzen 183. 

Strudel mit Aepfeln gefüllt 245. 

Strudel mürben mit Meinbeeren 
und Zibeben 209, 

Strudel von Mandeln 237. 

Sudfiſche a la Portugefa 175. 

Sulze grüne 220. 

Sulze oder Afpic 216. 

Eulje von Hollunder einzufieden 
375, 


Suppe braune 1. 

Euppe braune mit gebadenen 
Maurachen 31. 

Suppe franzöfifche 9. 35. 

Suppe gute mit Erdäpfel-Nockerln 
18. 


Suppe mit Befchamell-Noderln 
13. 


Suppe mit Butternoder!n 12. 

Suppe mit Gonfume 9. 10. 

Suppe mit Eiergerfte 14. 

Suppe mit gebadenen Hadie- 
Krapfeln 

Suppe mit gefchnittenen Nudeln 
13, 


Euppe mit Pudding von meh- 
reren Farben 11. 

Suppe mit Schöwel 12. 

Suppe ordinäre 1. 

Suppe ruflifhe 15. 

Suppe von Endivien, Wirfching 
oder Sauerampfer 7. 

— von Erbäpfeln 7. 

— von gelben Rüben 8. 


Alphabetifches Regiſter. 


Suppe von Hirnwanbeln 11. 
— von Kaifergerfte 9. 
— von Eauerampfer 19. 
von Stedrüben braune &. 
von Vögeln 6. 
von Wildpret 18. 
weiße fricaflirte 4. 
— weiße geftoflene 3. 
Syrupkuchen 302. 
. —J 
Talken abgetriebene böhmiſche 297 
Talken ganz ordinäre dio. 382. 
Talken gegoflene böhmifche 300. 
Tauben gefüllt und gebraten 112, 
Tauben gefpidte mit Wachhol- 
derbeeren zu dünften 113. 
Tauben in Blut gedünftet mit 
kleinen Zwiebeln 113. 
Tauben junge mit Wein 113. 
Tauben mit Ragout gefüllt und 
gedünftet 112. | 
Teig geriebener oder Mehlgerite 
in Milch 254. 
Thee- Geftornes von 350, 
Zobinambours, Erdbirnen in 
Butterfauce 139, 
Topfer- oder Duarf» Knödeln 


381. 
Zopfer= oder Duarffüchel 291. 
Zopfernudeln mit Rahm 249. 
Topferftriegeln 292, 
ZTopferitrudel 246. 
Torte aufgefeßte 310. 
Torte, gute von geläutertem 
Zuder 318. 
Torte, Kranz: von Mandeln 313. 
Tortletten Eleine 311. 
Tortletten Fleine weiße 311. 
Tropfnudeln abgetrodnete 252. 
Tropfiuppe 35. 
Tyrolerbrod zu machen 334. 
Tyrolerfropf 280. 


V. 
Vanillecrême 339. 


— “ 
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Banillefoch, einbrennend mit Rum 
oder Weingeift 326, 
Banillenudeln, gebadene mit 
Milch-Chaudeau 285. 
Banillefauce 44. 
Veilcheneröme 339. 
Veilchenfulzge 220. 
Veilchenfulze, blaue 370. 
Vögelſuppe 6. 
Bogelnefter in Chaudeau 240, 
Vollanerfrapfel 256. 
Bollanerftrudel BUL 


DITE 


Wälſche Maccaronen 277, 

Wälſche Nüffe, grüne 357. 

Wälſche Nudeln 236, 

Wälſche Polenta mit Käfe 275. 

Wälicher Reis 276. 

Wälſcher Salat mit Wein und 
Eſſig 224. 

MWachholderbeerfauce zu Wildpret 


40, 
Wachsſtockpaſtete 197. 
Wachteln gebratene mit Sauer: 
fraut 136. 
Waffeln abgetriebene 297, 
Wamme gefüllte 152, 
Wandeln von grünen Erbfen 
208. 
Waſſer-Kücheln 296. 
MWaflerfichnitte 256. 
Waſſerſpatzen 256. 
MWeichfel-Auflauf 260. 
Weichſelkoch 378. 
Weichfelfuchen guter 298, 
Meichfelfaft 363. 
Weichſelſaft in Eſſig 363. 
Weichfel-Sauce AL 
Meichjel-Semmeln 169. 
MWeichiel-Sulze rothe 219. 
Weichfeln, eine Gattung in Ho: 
nig einzumachen 360. 
Weichſeln ganze oder Fiftgonien 
in Weineffig einzumachen 359. 


476 | Alphabetiſches Regiſter. 


un gebastene oder Kirichen | Wiener Kuchen 293. 
Mit dfarce 192. 
Beihfeln, Gefrorned von 348. | Wildpret nach polnifher Art 
Weichfeln oder eine Gattung Fi-| 100. 
figonien in Kirfchengeift oder | Wildpret - Sauce falte 45. 


Meinbranntwein 359. MWildpret ſchwarzes in Sud auf: 
MWeichfeln oder Kirfchen einzu> — 96. 
ſieden 350. Wildpret ig zu kochen 96. 


m oder Sauerkirfchenfaft | Wildpret-Staffad 9 
Wildpret- Suppe is 
Weinfhntlen., —— oder Wildleber 100. 


Sauerdorn-Saft 3 Winde, ſpaniſche, die beſten 319. 
Weinbeeren- oder EN Winde fpanifche 334 

Compot 374. MWinterfohl zu fochen 140. 
MWein-Brule zu machen 365. Wirfhing mit Reis auf wälfche 
Wein-Créême 341. Art 124. 


Wein-Koch für Kranke 241. Wirſching gefüllter 122. 
Wein-Nudeln gebackene mit Wirſching mit Schalotten braun 


Chaudeau 285. gedünftet 124. 
Wein oder Effigbeeren einzus | Würfte auf Reifen 152. 
machen 352. MWürfte gefüllte von Brandteig 
— zu Fleiſch oder Fi-mit Ribiſeln oder Hagebut— 
ſchen 39. ten 331. 
Wein - Scharl» oder Effigbeer- | Würfte non Gekrös 153. 
fulze 219. Wurzelfalat 223. 
Weinſuppe 33. Wurzelfalat gefulzt 145. 


Wein: Trauben Creme 343. Wurzelfuppe franzöfifche 9. 
Weintrauben einzufieden 351. 
Weiße Rüben mit Zuder ge- 8 
an 126. : 

eiße Sauce 38. Ziegen * e, auf verſchiedene 
Weißes gefülltes Kraut oder rt 9 N 

Wirſching 122. 
en Ropffraut auf gemeine 

rt 

Weißes — gedünſtet 122. 
er Limonienfoch für Kranfe 


a Hirſch oder Keuler 
mit Rinde 97. 

Zitronenfchalen einzufteden 321. 

Zopfenfuchen 290. 

Zuderduft weißen oder Juszuder 
zu machen 319. 

— N mit füßem 


Zuckerſchotten zu kochen 129. 
Zuderftrauben 281. 


Weihraut gefüllte8 oder ge— 
ſtürztes 122. 

Weſpenneſt oder Schnecken-Nu— 
deln 293. 

Widdereier oder Bocksnieren ge— 
backene 147. Zunge 63. 

Wiener Faſtnachtkrapfen 288. — farcirte 60. 
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